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ご使用上のご注意 


ツインバードエ業株式会社は、この資料並びにコンテンツの著作権を有しています。 
この資料並びにコンテンツは、著作権等の法律で保護されており、お客様はこの資 
料並びにコンテンツに関し下記の条件でのみ利用することが出来ます。 


1. お客様は非営利目的に限り、ダウンロード、および使用することができます。 

2. お客様がダウンロード、使用するときは、この著作権表示および使用条件を 
一緒に付す必要があります。 

3. お客様はこの資料並びにコンテンツを改変したり、頒布、公衆送信、上映等 
に利用することはできません。 

当社および当社の関係会社は、お客様に対してこの資料並びにコンテンツに関する 
著作権、特許権、商標権、意匠権およびその他の知的財産権をライセンスするもので 
はありません。並びに資料およびコンテンツの内容についてもいかなる保証をするも 
のでもありません。 

またこの資料、並びにコンテンツ内に別の定めがある場合は、当該著作権の表示、 
使用条件を遵守する必要があります0 

※このコンテンツは We b 上での使用を前提とし再編集を加えているため、必ずしも製品添付の 
取扱説明書と同一ではありません。特にぺージ順は編集上、入れ替えている場合があります。 

※この資料並びにコンテンツの内容は、それぞれの商品の発売時点のものです。 


V 


※デザイン、仕様は商品改良のため予告なく変更する場合があります。 


感動をデザインします 

TWINBIRD 


家庭用 

ホームベーカリー 

PY-E63 1 
取扱説明書 



■このたびは、お買い上げいたださまして、 
誠にありびとうございました。 

■この取扱説明書をよくお読みのうえ、 
正しくご使用ください。 

特に「安全上のご注意」は、ご使用前 
に必ずお読みいたださ、安全にご使用 
<ださい。 

■この取扱説明書は必ず保管し、必要な 
とさにお読みください。 

■この製品は一般家庭用です。 

業務用などにご使用にならないでくだ 
さい。 
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安全上のごま意 


必ずお守り < ださい。 


製品および取扱説明書には、お使いになるかたや他の人への危害と財産への損害を未然に防ぎ、 
安全に正しくお使いいただくために、重要な内容を記載しています。次の内容（表示•図記号）を 
よく理解してか5本夕をお読みになり、記載事項をお守りください。 

♦表示の説明 


A と t 「死 t または重傷を負うことが想定される」 

^ 胃〇内容です。 

A ミ「傷害を負うまたは物的損害び発生すること 
び想定される」内容です。 

• 図記号の説明 

( S )® 響 (§) は、してはいけない「禁止」の内容です。 

〇這は、必ず実行していただく「強制」の内容です。 



改造は 


分解禁止 



絶巧に分解したり修理 
行わないでください。 

発乂•感電-けびの原 
因になります。 

修理は、お買い上げの 
販売店または、「お客様 
サービス 係」にご相談 
<ださい。 

子供だけで使わせたり、幼児 
の手の届くところでは使わな 
いで < ださい。 


やけど•感電■け 
びをする恐れびあ 
ります。 


〇 定格1曰 AJ ん b •交流1 00 V の 
コンセントを単独で使ってくだ 

コンセントさし、 0 


A 害告 

喔 ) 


Q 

禁止 



の単独使用 



火災 • 感電の原因に 
なります。 


Q 蒸気 □ に手を近づけないでくだ 


禁止 





0 

禁止 


やけどをする恐れび 
あります。特に乳幼 
児には触れさせない 
ようにごま意ください。 


電源プラグは根元まで確実に差 
し込んでください。 


差し込みび不完全ですと、感 
電や発熱による火災の原因に 
なります。 

•傷んだプラグ-ゆるんだコン 
セントは使用しないでください。 


電源コードが傷んだり、コン 
セントの差し込みが緩いとき 
は使用しないでください。 

感電•シヨート•発乂の原因になります。 


水につけたり、水をかけたりし 
ないで < ださい。 


水めれ禁止 



ショート-感電の 
恐れびあります。 



めれ手禁止 


〇 

プラグを巧く 

Q 


禁止 


めれた手で抜き差ししないでく 
ださい。 

が經 





強制 


0 

禁止 


〇 

強制 


感電の原因になり 
ます。 


お手入れの際は、必ず電源プラグ 
をコンセントか!5抜いてくださし、。 
また、めれた手で抜き差ししな 
いで < ださい。 

感電や事故の原因になります。 

不安定な場所や熱に弱い敷物の 
上では使わないでください。 


, じゆラたんや テーブル ク 
J } □スの上で使わないでく 
ノノ ださい。 

ご一-火災の原因になります。 


電源プラグのほこり等は定期的 
にとって < ださい。 

乂災の原因になります。 
プラグを抜さ、乾いた 
巧でふいてください。 

電源コード • 電源プラグを破損す 
るよ5なことはしないで < ださし、。 

傷つけたり、加工したり、熱器具に近づけ 
たり、無理に巧げたり、ねじったり、弓 I っ張 
ったり、重い物を載せたりしない。 

傷んだまま使用すると、感電•ショート ■ 
乂災の原因になります。 

異常、故障時には直ちに使用を 
中止してください。 

すぐに電源プラグを抜いて、お買い上 
げの販売店または「お客様ヴービス係」 
に点検•修理を依頼してください。 
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A ミち意 


Q 

禁止 


のぞき窓の割れ防止のため、次のような使用はしないでください。 

• 局部的(し熱を加スない。 

• 直乂をあてない。 

•落としたり、強い衝撃をちえない。 

• 急激に;令やさない。 

• 傷をつけない。（みびき粉-金属タワシなどでお手入れはしない。） 

• ふたはていねいに取り扱ってください。キズなどの原因によりまれに自然破壊する恐れびあります。 

割れや欠け、ヒビなどび発生したらすぐに使用を止め、交換してください。 

• 破損した場合、破片び細片となって、激しく飛散することびありますのでごを意ください。 

• 万ーガラスび破損した場合は、取り除くときに手を切らないようにごを意ください。 


プラグを巧く 


使用時於外は電源プラグをコン 
セントか5巧いてください。 


絶縁劣化による感 
電-漏電乂災の原 
因になります。 



/ 使用中や使用直後は、本体•パ 
^ ンケース-庫内-ふた内側など 
接触禁止高温部に直接素手で触れないで 
<ださい。 

高温のため、やけ 
どの原因になります。 


〇 電源プラグを抜くときはコード 
を持たずに必ず先端の電源プラ 
強制グを持って引き抜いてください。 


感電やシヨートし 
て発火することび 
技0ます。 



〇 

強制 



パンケースを取り出すときは 
必ずミトンを使用してください。 



C 設置場所 


〇 

強制 

〇 

強制 


壁-家具などか5約 5 cm 於上離してください。 

高温のため、材質などによっては傷めることびあります。 

テーブ) レの端か！51 0 cm 於上離してください。 

本体び滑って落ちる原因になります。 



パンケースの取り出しび 
でさる場所に 
置いてください。 


ろ m ふ: 


5 cmW 上 


A 使用上の注意とお願い 


0 

禁止 


0 

禁止 


ふたにふさんをかけないで < ださし、。 


故障やふたび変形する 
原因になります。 



Q 


乂気や湿気のあるところで使わない 
で < ださい。 



運転中に電源プラグを抜かないでくだ 
さい。パンがうまく焼き上がりません。 

誤って電源プラグを抜いてし 
まってち、曰分!^:>(内に差せば 
復帰し、抜く直前の状態から 
再開します。 



/Oi 「メニュ ー 12.もち」の「つく」工程於 
じ y 外では、ふたを開けたままで調理し 
禁止ないで<ださい。 
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メ: 


.ユ ■ 


蒸気 □ 


1 •食パン （ 15〜16ぺージ参照） 

2 夕焼き （ 17〜18ぺージ参照） 

3 •ソフトパン （1 9〜2日ぺージ参照） 
4 .ごはんパンに1〜22ぺージ参照） 

5 •米粉ノ \°ンに3〜24ぺージ参照） 

6 •米粉パン(グルテンフリ -) 做〜26ぺ-ジ参照) 
7 •スイートパンに7〜28ぺージ参照) 

8 •を粒粉パンに9〜3日ぺージ参照） 

9 .フランスパン風 （3 ] 〜32ページ参照) 
10 •生地ブくり （33 〜36ぺージ参照） 
11 .ピザ生地ブくり （37 ぺージ参照） 
に•ちち （38 ぺージ参照） 

13 .こね （39 ぺージ参照） 

14 •凳酵 （39 ぺージ参照） 

15 •焼き （39 ぺージ参照） 


のぞき窓 


操作パネル 



電源コード 

電源プラグ 


タイマ—… タイマー設定により待機中の状態です。 
こね… 生地のこね工程です。 

こねと寝かし（休止）をくりかえします。 

発酵… 発酵工程です。 

発酵とガス抜さ（成形）をします。 

発酵2…成形発酵工程です。 

焼き… 焼き工程です。 


•サイズ表示 

パンサイズを表示し 
ます。 


うすいふつうこい焼き色 


M 斤 1.5 /f 2斤 


メニューボタン 

メこュー]〜]己を 
選びます。 

パンヴイズボタン^ 

パンの大ささを選びます。 

焼き色ボタン - 


パンサイズ 




0 


タィマー 


タイマーボタン 

タイマーをセットする 
とさに押します。 

0 ]回巧すと1日分 
ずつ進みます。 


因 


] 回押すと10分 
ずつ戻ります。 


ノ くンの焼き色を選びます。 


表示窓 スタート/取消ボタン 

_ ♦調理をスタートする時に巧します。 

す兄さ色巧て\ _ •調理を中止したいときに長押します。 

焼さ色を表示 取消したいときは3秒 lil 上長押してく 

します。 ださい。 

誤って押したとき、すぐこ取り消され^ 

I ないよラにしてあります。 J 


タィマ- 


こね 


乂タート 

取消 



タィマ- 

i ► 

発酵 



► 

発酵 2 


こね 

i ► 

焼き 





各部の名称とはた5さ 


工程表示部 


醇酵さ 

発発烧 


no 

費 

む99暑 


お使いになる前に 


3 


ノ V ンドル 


最少量 

ル麦粉で 
3日日呂分 
最大量 
ル麦粉で 
已日〇旨分 



パンケース 


羽根取付け軸 



ホ 



し ヒーター 
ノくンケースアタッチメント 


i 、 j . 属□口 

•計量カップ…1個（水計量用） 

•一目盛は約]日 ml 


广〔お願い )- 



小麦粉などをはからないでくだ 
さい。 

(目盛び g 単位ではないため、^ 

I 正し < はかれません。 ) 


•羽根取り棒…1個 



羽根びパンについてさた場合に 
パンを切る前に羽根をパンから、 
取り除くときに使用します。 


•計量スプーン…1個 

/市販の計量 スプーンとは、 
形状び異なるため、量び 
\変わります。 / 

1/2 — 



大さじ 


小さじ 


を計量するときは横のラインを目安にしてください。 
砂糖やドライイーストなど少量のをのをはかります。 
砂糖は粒び大きい為、すくい方で量に差び出ます。 
はかりを使用するとより正確にはかれます。 

〔容量について :I 



大さじ1杯 

ルさじ1杯 

容 量 

約1己 ml 

約已 ml 

砂 糖 

約1日呂 

— 

スキムミルク 

8呂 

— 

塩 

— 

5.4 g 

ドライイースト 

一 

3呂 
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パンを焼 < 前に 


■ ドライイースト 


パンの材料 



パンをふくらませる酵母菌の一種です。 

♦予備発酵のいらないちの（インスタントドライイー 
スト）を使し^ます。 

適切な温度、水、糖分を与えると活動して炭酸 
ガスを作り、パンを膨らませまず。 ] ヶ月を目 
安に使い切ってください。保存は、密封して冷 
蔵庫に入れてください。ちくなったり、常温で 
放置するとうまく膨らまなくなります。 

! 曰 清 製粉のスーパーカメリヤをおずずめしまず。 
生イーストは使用でさません。 


■ス夺ムミルク•牛乳 



•パンの色つやや 
香り、風昧をよくし、 
栄養価を局めます。 


スキムミルクの代わりに、牛乳を 
使うことびできます。スキムミル 
ク大さじ1は牛乳7日 ml 相当です。 
水と牛乳の合計量は、各メニュー 
の水と同量にしてください。 


■油脂類（ノ（夕一、マーガリンなど） ■ル麦粉 



• ノ くンび固くなるのを防いで、 
やわらかくしっとりと、風 
味のよいノじ/に仕上げます。 


! 溶かさず固形のままお使いください。 
溶けるとうまく膨らみません。 

! バターは食塩不使用のものをおすすめしまず。 

? ノ（ターはマーガ U ンやショートこングと 
置き換えられます。 



♦タンノくク質を多く （1 日日旨中11.己〜] 3%) 
含む強力粉を使います。 

(種類により薄力粉を混ぜることわあります。） 
♦水で練ることによって、パンの組織とな 
るグルテンび形成されます。 

! 而るって使う必要はありません。 

! 国産ル麦で作った小麦粉等はタンパク質の 
量や質び異なるためラまく膨らみません。 

曰清製粉のカメリヤをおすすめしまず。 


■砂糖イーストの栄養となり、発酵-熟成を促します。 ■塩 



■水 



♦ 甘味、香り、焼き色、ツヤを出し、やわらかく仕上げます。 

! 合成甘味料は使用しないでください。 

イーストびきちんと働かず、パンびうまく膨らみません。 
! かたまりは、細かくするか、分量の水に溶かしてお使いください。 
! 量を正確にするため口まかり運さ）ではかってください。 


イーストの働さをコント 


□ールします。 



参グルテンを安 
定させ、しつ 
かりした生地 
にします。 


•ル麦粉に水を加えて練ることによって、パンの組 
織となるグルテンび形成されます。水の温度で生 
地温度を調節し、イーストを適切に発酵する状態 
にします。 


■卵 •味•香り•色ツ 



ヤをよ < します。 
パンの組織を 
強くする役割 
ちあ0ます。 


室温び高い（約2己む(上）ときは冷水（約已む）を使ってください。 
室温び低い（約1ぴ CIU 下）ときはめるま湯（約3ぴ C ) を使ってください。 


! よく溶いてからお使いく 
ださい。 


パンづ< りの道具 > 


■基本のパンづくりのとき 
(メニュ ー1 〜 11.13 〜1日） 

•パン切り^ •ボール •ミトンに枚) 
ナイフ 



•計量スプーン•羽根取り棒•計量カップ 
(付属品） （付属品） （が属品） 




筒 

1：：： 

層 


■手づ<りのとき 
(メニュー10.11.13〜 15) 

•こね板 •ラップ_ •はけ 



■もちづくりの 
道具(メ ニ ュ- 12) 
•ボール 



•ざる 


W 


>バツト 



已 


ネオ料を入れるタイミングとポイント 


具入れブザーに含わせて入れるもの 

種 類 

レーズン、ナッツ、ドライフルーツなど固形のをの 

分 量 

ル麦粉の量の20%まで 

ポイント 

シ□ップ漬けなどの水分を含んだ材料は水気を切っておきます。 

生の野菜やフルーツは水気び出るため、ラまく膨らみません。 

チヨコレートやチーズなどの溶けやすいちの、甘納豆などの軟らかいをのは崩れ 
たり溶けて形び残らない場合びあります。 


最初か！5入れるらの 

種 

類 

野菜や果物、ジュースなど生地に混ぜ込むちの 

分 量 

野菜などのペーストはル麦粉の量の2日％まで、ジュースなどの液体は分量の水 
と置さ換えます。 



野菜は茹でて柔らかくしてつぶした後、冷ましてから使います。 

ポ * 

イン 

ジュースなどの水分を加える場合は同量の水を減らし、ペースト状のちのを加え 
る場合は加える重量の目日％(已日 g の場合3日呂）を目安に水を減らしてください。 

ま 

• 

意 

メ□ン、キウィ、いちじく、パイナップルなどはタンパク質分解酵素の働きび強 
いため、生で使用すると膨らみません。 



タイマーは使用しないでください。 


C 禁止材料 つ 


! 次の材料は入れないでください。 

固かったり大きな材料を入れると、パンケースや羽根のフッ素樹脂加工び傷ついたり、 
はびれる場合びあります。 

* フッ素樹脂加工のはびれは、人体への影響などはありません。 

•シリアル 

• フルーツグラノーラ 
• バナナチップ 

• コーテイングされたナッツ-フルーツなど 
• 硬い砂糖 

(メープルシュガークランチ-パールシュガ ー• 

あ 5 れ糖-氷砂糖-金平糖など） 
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1 .こね 


巧 




い 


パンの材料をこね合わせ、パンの 
柱に当たるグルテンを作ります。 


2.寝かし 




生地を休ませることで固くなつ 
た生地をゆるめ、水としっかり 
なじませます。 

]、2をくりかえしてよく膨らむ生地 
を作ります。 


3 .発酵 






終 


一定温度に生地を保つことにより 
イーストの働さを促進させます。 
g 室温び低いとさにヒーターを 
使って温度調節をします。 


4. ガス抜さ 
/成お 



ガスを巧いてパン生地に酸素を 
取り込み、イーストの働さを促 
進させます。 

n 羽根を回して丸め直します。 
配合や気温等で丸まり方び変 
わります。 

3と4をくり返してしっかりと 
膨らませます。 


日.焼き 




が， 

ヴ 


終 


パンの状態に焼き上げ、仕上げます。 


•炊く 


もち米を炊いてやわらかくします。 


2.こね 




が 


全体を均一に混ぜ合わせます。 


3-つ< 




ぶ 


しっかりとこねて米粒をつぶし 
ます。 


「つく」とさは、而たをあける。 




こねスニュ 




〔生地 作り(メニュ IW 〜： Z ) 


発酵(メニュ 


W 


【焼 S メミ—這 


V 


通常のパン作り(メニュ —1 〜 9) 


お使いになる前 
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基本の食パンの作りかた… 


詳しいメニューは1日ぺージ 
か532ページをご覧ください。 


本体か!5パンケースを取り出しまず。 




八ンドルを持ってパンケースを左に回し 
なびら上に引さ上げます。 


2. パンケースに羽根を取付けまず。 



G .ネオ料を準備して正確にはかりまず。 


羽根取付け軸と羽根の穴の形を合わせ、 
奥まで押し込みます。 

羽根び浮いているとパンびでさません。 


辯しい材料は1已〜 3 S ぺージをご覧ください。） 



! 強力粉の量は、はかり厘さ）ではかってください。广 ■([お願い) 
! バターは溶かさず固形のまま已 g 程度の薄切り 
にしてお使いください。食塩不使用のちのをお 
すすめします。 


4. パンケースに材料を入れます。 

①水を入れまず。 

! 室温び高い（約2已むじ(上）とき 
は J 令水（約5む）を使用し、各 
メニューの指示に従って水とド 
ライイーストの量を調節します。 

! 室温び低い（約]日む!;^下）と 
きは、めるま湯（約3ぴ〇を使 
用します。 


付属の計量カップは水計量用です。 
ル麦粉など対まからないください。 

目盛び g 単位でないため、正しく^ 
はかれません。 ) 



③砂糖、塩、スキムミルク、バター、 
他の材料を入れまず。 


その 



⑤強力粉を静かに入れまず。 

扇し 


④ドライイーストを入れまず。 



水にふたをするよう 
にまんべんなく入れ 
よ9 〇 


強力粉 



ち.パンケースを本体の庫内に入れます。 


水に触れないよ 
うに入れます。 

ドライイーストび長 
時間水に店^れると、 
度、くらみび悪くなり 
ます。 



しっかり取付けて 
ふたを閉めて<だ 
さい。 




斜めにケースを 
セツトして 


ち回りに回して 
固定します。 


お使いになる前に 


•基本の食八ン 
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うすいるつうこい巧き色 



タィマ- 


• 熱いノてンケースを本製品の上や熱に弱い敷物などの上に置かな 
いで < ださい。 

•調理終了後しばらくは庫内び熱くなっております。庫内に手を入 
れたり、ヒーターに触れないでください。やけどの恐れびあります。 



13.パンを取り出します。 


パンの表面のパリパ U 感を保つため、焼さ上びったパンはすぐに取り出してください。 

! 先のとびったをのや金属製のヘラで取り出さないでください。 

パンケースに傷びついてフッ素樹脂加工びはびれてさたり、パンび取り出しにくくなります。 



パンケースの八ンドル 
つけ根をしっかりおさ 
えて強く数回振ってく 
ださい。 

パンケース底の駆動部を 
少し動かすとパンび取り 
出しやすくなります。 

! 駆動部を大きく動かすと、 
パンびえぐられ、 

空洞びでさます。 




パンを切る前に約]已〜3日 
分間網などの上にのせ、 
あら熱をとります。 


羽根びパンについてきた 
場合は、パンを切る前に 
取り除いてください。 

羽根は熱くなっていますの 

で冷めてから 、付属の羽根 
取り棒でとってください。 


パンを取り出したら、パンケースの内側に湯を羽根びひたるくらい入れておくとお手入れしやす 
くなります。 （41 ページの「お手入れ」をご覧ください。） 


14.ご使用後は 


電源プラグをコンセントから抜いてください。 


•調理終了後しばらくは庫内び熱くなっていますので庫内に手を入れたり、ヒーターに触れな 
いでください。やけどの恐れびあります。 

•続けてお使いになるときは、庫内び十分に冷めるまでお待ちください。（約]時間） 





パンが出さ上びると「ピーピーピー」と音びして、表示窓に咖なび 
点滅表示されます。 


12.パンケースを取り出します。 


表示を解除ずる 




ボタンを「ピー」と音び鳴るまで押してください（約3秒）< 


解除すると表示び回石幻から選択したメこューの初期表示に変わります。 


例）食パン2斤/而つうの場合度过「；」は点灯状態。 
必ず表示び変わつたことを確認してください。 


( — (Js 願い )- 


•必ず厚手のミトンを使い、パンケースのノ V ンドルを持って取り 
出します。 

•庫内に放置すると余熱で焼き色が濃くなりまず。 

パンは早めに取り出してください。 






する恐れびあります。 


こね工程の途中でブザーび鳴るモードがあります。各メニューのページをご覧ください。 

惧入れブヴーは取り消すことは、出来ません。） 


J 



巨.ふたを閉じて、電源プラグをコンセントに差し込みます。 



表示窓に n し;••し? 引 と表示されます。 
「;」は点灯状態です。 


必ずを最初に選んでください。直]の]斤‘1.已斤 

乂ニュー _ /、■ンサイズ 

を選んでから国を押すとパンサイズは S 斤に戻ります。 


画 I 





*9 を選びまず。（例：食パン） 

因 

0 

因 

タィマー 


8. @ボタンを巧して、パンサイズを選びます。 


パンサイズ 




回 II 


パンサイズ 


0 



焼き色 


タィマー 


9. Q ボタンを巧して、焼き色（うすい•ふつう•こい）を選びます。 



'メパ— 

W 5 


うすいるつうこい焼き色 


発酵 
発酵2 
焼き 


0 


タィマー 


10 . 


ボタンを押します< 



1斤 1.5 ff 2斤 

タィト 

こね 

1 — ^ —1 

にけ巧 


うすいふつうこい焼き色 






表示窓に出来上びりまでの時間び表示され、 「：」コ□ンび 
点滅を開始しまず。 （例 ; r がリ 4時間45分後に出き上びります。) 


選び直ずときは 


選び直すときは、 


ボタンを「ピー」と音び鳴るまで押 


してください（約3秒）。表示窓は選んだメニューの初期表 
示に戻ります。「」は点灯状態に戻ります。 




発酵工程 1；( 降はふたを開けないでください。庫内の温度 
び下がってうまく膨らまなくなります。 

パンを焼いているとさは、本体やふた、のぞさ窓や蒸気 
□び熱くなっています。触れないでください。やけどを 


ボタンを押して、メニュ ー1 



1斤 

1.5 斤2斤 



タィト — 


f 


うすいふつうこい焼き色 





お使いになる前に 


•基本の食パン 


お使いになる前に 


•基本の食パン 
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でさあびり後のパンの 
大ささは左図のように 
なります。 



この大ささはメニュー 
1.食パンの目安です。 
メこューや分量、気温 
により変化します。 



追加焼さのしかた 


パンの焼さ色をさらに濃いめにしたいとさや調理び終了してもパンの焼け具合び足り 
ない場合には、焼さ時間を 5 分単位で延長することびでさます。 

び表示されていることを確認し、^1ボタンを長押し 


①調理終了後、表示窓に 
て、停止させます。 


000 


② 1 a I ボタンを押して r 1丘焼き」を選びます。 

③ タイマーボタンを押して、追加焼きの時間をセツトします。 

④ 怪^ボタンを押します。 


⑥パンび焼さ上びると r ピーピーピー」と音びして、表示窓に 


000 


と表汀^されます。 


パンを切る 



パンび焼さ上びったら、網などの上にのせ、あら熱を取ります。 

焼さ上びってからすぐにパンを切るとパンのめびつぶれてうまく切れ 
ません。 


パンの保管 



手作りのパンは、無添加ですので、市販のパンのよラに長 
持ちしません。でさるだけお早目にお召し上びりください。 
ビニールの 袋等に入れて乾燥を防ざます。長持ちさせた 
いとさは、冷凍庫に入れてください。；令凍庫に入れる前 
にパンを切っておくと、食べる分だけ取り出せて便利です。 


焼き上がりの食パンの大きさの目ち 



お使いになる前 


•基本の食パン (•追加焼き •パンを切る •パンの保管•焼き上がりの食パンの大きさの目安_ 
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.本体か5パンケースを取り出しまず< 




八ンドルを持ってパンケースを左に回し 
なびら上に引さ上げます。 


2. パンケースに羽根を取付けます。 



3.ネオ料を準備して正確にはかります。 


羽根取付け軸と羽根の穴の形を合わせ、 
奥まで押し込みます。 

羽根び浮いているとパンびできません。 


(詳しい材糊ま33〜37ぺージをご覧ください。） 


! 強力粉の量は、はかり（重さ）ではかってください。 パお願い） 
! ノ くターは溶かさず固形のまま日呂程度の薄切り 
にしてお使いください。食塩不使用のものをお 
すすめします。 


4. パンケースに材料を入れます。 

①水を入れまず。 

! 室温び高い（約2已で(上）とさ 
は、;令水（約日む）を使用し、各 
メこューの指示に従って水とド 
ライイーストの量を調節します。 

! 室温び低い（約]日む下）と 
きは、めるま湯（約3日む）を使 
用します。 

⑤強力粉を静かに入れます。 


水にふたをするよう 
にまんべんなく入れ 
ます。 


[( ，ロロ g つ 


i 


付属の計量カップは水計量用です。 
ル麦粉など対まからないください。 

f 目盛び呂単位でないため、正しく^ 
みまかれません。 ) 



③砂糖、塩、スキムミルク、バター、その 
他の材料を入れまず。 



④ドライイーストを入れまず。 



強力粉 



已.パンケースを本体の庫内に入れまず。 


水に触れないよ 
ラに入れます。 

ドライイーストび長 
時間水にふれると、 
ふくらみび悪くなり 
ます。 



しっかり取付けて 
ふたを閉めて<だ 
さい。 



斜めにケースを 
セツトして 


ち回りに回して 
固定します。 



今 


生地づくり 


，詳しいメニューは33ぺージか537ぺージを 
ご覧ください。 


•生地づくり 


お使いになる前 
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10. パン生地を取り出しまず。 



11.ご使用後は 

電源プラグをコンセントから抜いてください。 


表示窓に暦 GGI び点滅表示されます。 


でさ上がったパン生地はすぐに取り出してく 
ださい。 

取り出さずに放置すると、発酵しすぎてパン 
びラまくでさない場合びあります。 



巨.ふたを閉じて、電源プラグをコンセントに差し込みまず。 



表术窓に n •イ•袖 と表示されます。 
「:」は点な状態です。 


a ボタンを巧して、「10.生地づくり」を選びまず< 


8 . 



ボタンを巧します。 



g . 調理終了。 



表示窓に出来上がりまでの時間び表示され、 

「：」コ□ンび点滅を開始します。 

(例：で•ぶ Gl 2時間後に出き上びります。） 


. ~ 1 ;壁パちオ>■キは- . 

選び直すときは、 
まで押します（約: 

胃ボタンを「ピー」と音び鳴る 

3砂)。 

にちどります。 

こちどります。 

表示窓は1み！ 3 G 1 
「」は点灯状態1 


パンび出さ上びると「ピーピーピー」と音びして、 



うすいるつうこい焼き色 


1斤 1.5 斤2斤 


S さ GG 


うすいるつうこい焼き色 


発酵 
発酵2 
焼き 



•生地づくり 




nu 

nu 

& 

むの 


お使いになる前に 
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♦野菜•卵-牛乳などの入ったパンを作る場合は、タイマー機能を使用しないでください。 

変質することがあります。 

• 「生地づくり」、「ピザ生地づくり」、「もち」、にね」、「発酵」、 r 焼き」の場合は、タイマー機能は使用できません。 

1. パンケースに材料を入れ、本体にセットします。 

材料のセットは「基本の食パン」8〜9ページをご覧ください。 

2. メニュー-パンサイズ-焼き色を選択しまず。 

一 @ 一 @の順で設定します。 


必ずを最初に選んでください。[ I ]の]斤‘1.已斤 
を選んでから@を押すとパンサイズは2斤に戻ります。 


C 3. でき上がりまでの時間をセツトしまず。 

「因因 タイマー」ボタンを押してセツトします。 



>タイマーは]日分きざみでセットできます。 

► タイマーは、最大で各メニューの焼き上げ時間を含み 
13時間まで設定可能です。 

例）「食パン2斤原ミ司」の場合 


最短[し ;:％I から最長|。公なまでセット可能です。 


—( ソイゾ~セツトの例 ) - 

「食パン2斤焼き色ふつう」を今か58時間後にでき上がるようにセットしたい場合 

ボタンを押して、「1.食パン」 


① 

③ 


圏] 


固 


に斤」四「而つう」を選択します。 


タイマーボタンを押して、 抒 GG 


パンサイズ 焼きを 

となるよラにセツトします。 


[8 時間後に出き上びるようにセットした場合の表示（パンを焼く時間を含む）] 


うすいふつうこい 烧さ色 




回|| 


ヌパ- 巧巧 


うすりふつうこい巧き色 ( 


因厂 

0 


因 


4. 


ボタンを巧します< 



ボタンを押すと 「：」コ□ンび,な滅し、 タイマー 


びスタートします。 

タイマーでの待機中は表示窓の「タイマー」に「◄」び 
表示されます。 


タイマーセツトをやり直すときは 


ボタンを「ピー」と音び鳴るまで長押します 
(約3秒）。 

表示は、選択したメニューの初期設定時間にもど 
ります。「2.メニュー•パンサイズ•焼さ色を選 
択します」からやり直してください。 


わ ノ —7 _ 4- f%w k パ、セ三±,,,性地づくり」「ピザ生地づくり」「も引にね」 
ゾづ Y 心ツ P /立 「発酵」「焼き」ではタィマ Hi 能は使用できません I 


室温は20で程度が適しています。 

室温が高すぎる（約 3 crciu 上）場所やおすざる（約10で於下）場所でのご使用は避けてください。 
ノ くンがうまく焼けないことがありまず。 


お使いになる前に 


•タイマ—セットの方法 


圓 


5 

Hr 

を 
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メニュー1 


食ノ くンコ—乂 r 1斤/1.已斤/2斤 J • • •ベ-シックな食パンを 


广 シンプルな食パンを焼き上げるメニューです。- 

パンの風昧を昧わう I -ーストやサンドイッチなど幅広く応用できます。 


作りかたは r 基本の食パン」8〜11ぺージをご覧ください。 


野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作るとさは変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


\ 

焼さ上びりまでの時間 

具入れブヴー 

室温による分量の調整 

焼さ色 

室温2日む1；^上 

室温 icrcL ：! 下 

ラすい 

ふつラ 

こし^ 

水 

ドライイース h 

水 

] 斤 

約4時間]己分 

約4時間20分 

約4時間2已分 

43分後 

己むの;令水 
TOrnl 減らす 

ルさじレ勾 
減らす 

3びじの 
めるま湯 

] .己斤 

約4時間20分 

約4時間2日分 

約4時間3□分 

48分後 

己むの;令水 
] 己 ml 減らす 

2斤 

約4時間4日分 

約4時間4己分 

約4時間已□分 

1時間3分後 

已むの冷水 

2日 ml 減らす 


室温び 3 ぴ CIU 上になると出来栄えび悪くなります。 


食 JK ン ） ベーシックな食パンの基本レシピです 


タイマー： 〇 

具入れ：なし 特徴- 

材 料 

1 斤 

1 .己斤 

2 斤 

水 

220 ml (220 呂） 

290 ml に 90 呂） 

360 ml (360 呂） 

砂糖 

大さじ 2 に日 g) 

大さじ 3 (3 日呂） 

大さじ 4 (40s) 

塩 

ルさじ](已 .4g) 

小さじ 1+]/2 (8.1g) 

ルさじ 2 (1 日. 8g) 

スキムミルク 

大さじ] (8 呂） 

大さじ] +]/2 (12g) 

大さじ 2 (16 客） 

バター 

lOg 

15g 

20g 

強力粉 

300 呂 

4 日〇呂 

已〇〇呂 

ドライイースト 

小さじ] (3 旨） 

小さじ] (3 旨） 

ルさじ] +]/2 (4 .已 g) 


焼さ上げます 




W 


[1 ] ク IJ — ム食パン J スキムミルクの代わりに生クリームを使ったコクのあるパンです。 

タイマー ：X 

具入れ：なし 

特徴：乳製品を変更した食パンでず。 

生クリームを入れた分、水を減 5 しまず。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

2 斤 

水 

]90ml り 90 呂） 

250ml (2 己 Og) 

310 ml (3 10 客） 

生ク U —ム 

30 呂 

40g 

已 Og 

砂糖 

大さじ 2 に日旨） 

大さじ 3 (3 日 g) 

大さじ 4 (40 旨） 

塩 

ルさじ](已 .4 呂） 

ルさじ] + ] /2 (8.] 呂） 

ルさじ 2 (1 日. 8 旨） 

バター 

lOg 

] 已呂 

20g 

強力粉 

30 Og 

40 Og 

己 0 Og 

ドライイースト 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ 1+]/2 (4.5g) 



ほうれん草パン_主 野菜ぺーストを入れたヘルシーなパンです。 


タイマー： X 


具入れ：なし 


特徴：ペーストを追加した食パンでず。 

ペーストは水分がある為、水分を減 5 しまず。 

ほうれん草は茹でて水を切り、細かく刻むかフードプ□セツターに 
かけます。他の野菜でもアレンジ出来まず。 


材 料 

1 斤 

1.5 斤 

2 斤 

水 

180ml り 80 呂） 

S40ml に 40 呂） 

300 ml (300g) 

ほうれん草 

60g 

80g 

lOOg 

砂糖 

大さじ 2 に 0 旨） 

大さじ 3 (3 日呂） 

大さじ 4 (40 呂） 

塩 

ルさじ](己. 4g) 

ルさじ] +]/2 (8.1g) 

ルさじ 2 (lO.Sg) 

バター 

] 〇呂 

] 己呂 

20g 

強力粉 

30 Og 

400 呂 

己 0 Og 

ドライイースト 

ルさじ] (3 旨) 

ルさじ] (3g) 

ルさじ] +]/2 (4 .已 g) 


: ii < るみ八ン J くるみを入れた香ばしいパンです。 

タイマー： X 

具入れ：あり 

特徴：具を追加した食パンでず。 

くるみは□ーストしたものを已 mm 角程度に刻んで、具入れブザー 
に合わせて投入しまず。 


ネオ 料 

1 斤 

1 .已斤 

2 斤 

水 

220 ml (220g) 

290 ml (290g) 

360 ml (360g) 

砂糖 

大さじ 2 に〇呂） 

大さじ 3 (3 日呂） 

大さじ 4 (40 客） 

塩 

ルさじ](己 4g) 

ルさじ] + ] /2 巧.]呂） 

ルさじ 2 (1 日. 8 呂） 

スキムミルク 

大さじ] (8g) 

大さじ] +]/2 (12 呂） 

大さじ 2 (16g) 

バター 

10 呂 

] 己呂 

20g 

強力粉 

30 Og 

400 呂 

己 0 Og 

ドライイースト 

小さじ] (3g) 

ルさじ] (3g) 

小さじ] +]/2 (4.5g) 

1 くるみ 

4 已旨 

60 呂 

7 己呂 1 
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メニユ ー2 


早'烧き〕—ス r 1•已斤/ 2 斤 J •ぃ潮き間で食パンを焼き上げまず 


短時間発酵で焼き上げるので風味の強い味付けや具入れのパンにおすずめです。 

作りかたは r 基本の食パン」8〜11ページをご覧ください。 

野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作るとさは変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


\ 

焼さ上びりまでの時間 

具入れブヴー 

室温による分量の調整 

焼さ色 

室温2日む Li (上 

室温1ぴ Ciil 下 

ラすい 

兩つラ 

こし^ 

水 

ドライイースト 

水 

] .己斤 

約2時間日0分 

約2時間曰日分 

約3時間 

33分後 

已 ° C の冷水 
]5 ml 減らす 

ルさじレ匀 
減らす 

3日での 
めるま湯 

2斤 

約2時間已已分 

約3時間 

約3時間己分 

38分後 

已での冷水 

2日 ml 減らす 


室温び 3 ぴ CiU 上になると出来栄えび悪くなります。 




早焼き食パン 


素早く焼ける早焼き食ノ くンの基本レシピです。 


タイマー： 〇 

具入れ：なし 特徴：ドライイーストを増やずことで発酵を早くしていまず。 

材 料 

1 .己斤 

2 斤 

水 

280ml (280 呂） 

3 已 0ml (3 已 Og) 

砂糖 

大さじ 3 (30g) 

大さじ 4 (40g) 

塩 

ルさじ](己 4 呂） 

小さじ]+ ]/2 (8.1 宫） 

スキムミルク 

大さじ] +]/2 (12g) 

大さじ 2 (16 呂） 

パ ター 

15g 

20 呂 

強力粉 

40 Og 

己 00 呂 

ドライイースト 

小さじ] + ] /2 (4 . 已 g) 

ルさじ 2 (6g) 



メー プル早焼き 


砂糖をメープルシ□ップに変えた優しい甘みのパンです。 


タイマー:〇 


具入れ：なし 


特徴：糖分を変更した早焼き食パンです。 

シ□ップで生地びだれるので水を減 5 します。 


材 料 

1 .己斤 

2 斤 

水 

2 已 0ml (2 已 Og) 

310 ml (3 10 旨） 

メープルシ□ップ 

已〇呂 

60g 

塩 

ルさじ] (5.4g) 

ルさじ 1+]/2 (8.1 旨） 

スキムミルク 

大さじ] + ] /2 (12 旨） 

大さじ 2 (16g) 

パター 

] 已呂 

20g 

強力粉 

400 呂 

已〇〇呂 

ドライイースト 

ルさじ] +]/2 (4 .已 g) 

小さじ 2 (6 呂） 


し曲 スパイシー早焼き 

) お好みのスパイスでアレンジでさます。 

タイマー: 〇 

具入れ：なし 

特徴：粉類を追加した早焼き食パンです。 

少量のスパイスはそのまま追加できます。 

お好みで t 味唐辛子やバジルなど色々な風味び楽しめます。 


材 料 

1 .己斤 

2 斤 

水 

280 ml (280g) 

3 已 0ml (3 已 Og) 

砂糖 

大さじ 3 (3 日呂） 

大さじ 4 (40 呂） 

塩 

ルさじ] (5.4g) 

小さじ] +]/2 (8.1 呂） 

スキムミルク 

大さじ] +]/2 (12 宫） 

大さじ 2 (16 呂） 

バター 

] 己呂 

20g 

黒胡椒 

ルさじ 3 / 4 (1 .己呂） 

小さじ]に呂） 

強力粉 

40 Og 

已〇〇呂 

ドライイースト 

ルさじ] +]/2 (4.5g) 

小さじ 2 (6 呂） 


ピ 0 早焼きレーズン 

) レーズンを入れたちょっと豪華な早焼さパンです。 

タイマー ：X 

具入れ：あり 

特徴：具を追加した早焼き食パンでず。 

レーズンびくつついているとさは、ば 5 しておを、 

具入れブザーに合わせて投入しまず。 


材 料 

1 .己斤 

2 斤 

水 

280 ml (280g) 

3 己 0ml (350g) 

砂糖 

大さじ 3 (3 日宫） 

大さじ 4 (40 甚） 

塩 

ルさじ] (5.4g) 

小さじ 1+]/2 (8.1 呂） 

スキムミルク 

大さじ] +]/2 (12g) 

大さじ 2 (16g) 

バター 

]已宮 

20g 

強力粉 

400 呂 

已〇〇呂 

ドライイースト 

ルさじ] + ] /2 (4 .已呂） 

小さじ 2 (日呂） 

レー ズン 

SO 呂 

lOOg 
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メニュー3 


ソフトノ くンコース 「1斤/1 .5 斤/ 2 斤 J • • • しっとりソフトな食パンを焼き上げまず 




柔らかく焼き上げたいパンや乳製品を使ったパンにおずずめです。 
焼き上がりは非常に柔5かいので取扱いにご注意ください。 

作りかたは r 基本の食パン」8~11ページをご覧ください。 


^ 野菜、卵、 


牛乳などの入ったパンを作るとさは変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


\ 

焼さ上びりまでの時間 

具入れブヴー 

室温による分量の調整 

焼さ色 

室温 2 已む！;(上 

室温1日む1^^^ 

5 すい 

店、つ 5 

こし^ 

水 

ドライイースト 

水 

] 斤 

約4時間]日分 

約4時間]己分 

約4時間20分 

43分後 

己での冷水 
]0 m 楓らす 

ルさじ]/斗 
減らす 

3ぴじの 
めるま湯 

] .已斤 

約4時間]已分 

約4時間2日分 

約4時間2已分 

43分後 

己むの冷水 
]5 ml 減らす 

2 斤 

約4時間35分 

約4時間4日分 

約4時間4已分 

曰8分後 

己むの;令水 

2日 ml 減らす 


室温び 30° Cl ^ i (上になると出来栄えび悪くなります。 


〇 


ソフトパン 


しっとりとやわらかいソフトパンの基本レシピです。 


タイマー：〇 


具入れ：なし 


特徴：バターを増やずことでしっとりソフトにします。 


ネオ 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

水 

220 ml (220 g ) 

290 ml (290 g ) 

360 ml (360 g ) 

砂糖 

大さじ2に0客） 

大さじ3 (30 旨） 

大さじ4 (4 日呂） 

塩 

ルさじ](已.4呂） 

小さじ1+]/2 (8.1 呂） 

ルさじ2 (1 日.8呂） 

スキムミルク 

大さじ] (8 g ) 

大さじ]+]/2 (12 呂） 

大さじ2 (16 g ) 

バター 

30 g 

40呂 

己 Og 

強力粉 

300呂 

4日 Og 

已〇 Og 

ドライイースト 

小さじ] (3 呂） 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ]+]/2 (4 .已良） 


1 j j ) ミ J レクノくン j 水の代わりに牛乳を使ったしっとりしたパンです。 

タイマー ：X 

具入れ：なし 

特徴：水を変更したソフトパンです。 

水を同量の牛乳にし、スキムミルクをなくしまず。 

牛乳は比重が高いため、 ml と呂の数字び若干異なります。 


ネオ 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

牛乳 

220 ml (230 g ) 

290 ml (300 呂） 

370 ml (380 g ) 

砂糖 

大さじ2に日旨） 

大さじ3 (30 呂） 

大さじ4 (40 呂） 

塩 

ルさじ](己.4呂） 

ルさじ]+]/2 (8.]呂） 

ル さじ2 (1 日.8 呂） 

パ ター 

30 呂 

40 g 

已〇呂 

強力粉 

300 呂 

400 呂 

己 0 Og 

ドライイースト 

ルさじ] (3 宫） 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ]+]/2 (4 .已呂） 



ヨー グルトパン 


スキムミルクをヨーグルトに変えたほんのり酸味のあるパンです。 


タイマー ：X 


具入れ：なし 


特徴：乳製品を変更したソフトパンでず。 
ヨーグルトには水分びある為、水を減5しまず。 


材 料 

1斤 

1.已斤 

2斤 

水 

190 ml (190 g ) 

250 ml (2 已〇呂） 

310 ml (31 日呂） 

ヨーグルト 

30 呂 

40 g 

己〇呂 

砂糖 

大さじ2に0旨） 

大さじ3 (30 呂） 

大さじ4 (4 日旨） 

塩 

ルさじ](瓦4甚） 

小さじ]+]/2巧.]客） 

ル さじ2 (1 日.8 呂） 

バター 

30 呂 

40 g 

已 Og 

強力粉 

300 呂 

40 Og 

己 0 Og 

ドライイースト 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ]+]/2 (4 .已呂） 


Q 、 


クリームチーズ パン 


バターを ク U —ム チーズに 変えたコクのあるパンです。 


タイマー ：X 


具入れ：なし 


特徴：油脂分を変更したソフトパンです。 
バターを同量のクリームチーズに変更します。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

水 

SSOmI に SO 呂） 

290 ml (290 呂） 

360 ml (360 g ) 

砂糖 

大さじ2に日呂） 

大さじ3 (30 g ) 

大さじ4 (4 日呂） 

塩 

小さじ](己. 4 g ) 

ルさじ]+]/2 (8.1 g ) 

ルさじ2 (10.8 g ) 

スキムミルク 

大さじ] (8 呂） 

大さじ]+]/2 (12 g ) 

大さじ2 (16 g ) 

ク IJ ームチーズ 

30呂 

40 g 

己〇呂 

強力粉 

300呂 

40 Og 

已〇 Og 

ドライイースト 

ルさじ](3浸） 

ルさじ] (3 g ) 

ルさじ]+]/2 (4.5 客） 
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メニュー 4 


ごはんノ くンコ—ス n 斤/1•日斤/ 2 斤」 • • •炊いたごは 



野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作るとさは変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


\ 

焼さ上びりまでの時間 

具入れブヴー 

室温による分量の調整 

焼さ色 

室温25む1；>(上 

室温25む未満 

5すい 

店、つラ 

こし^ 

ふやかしたごはん 

ドライイースト 

ふやかしたごはん 

] 斤 

約4時間2已分 

約4時間30分 

約4時間35分 

己3分後 

日〜1日。 C に 
冷やす 
(3 時間程度 
かかります） 

ルさじ 
減らす 

30で程度まで 
冷めたところ 
で使う 
(1 時間程度 
かかります） 

] .已斤 

約4時間3日分 

約4時間4日分 

約4時間4已分 

1時間3分後 

2斤 

約4時間已〇分 

約4時間已已分 

約已時間日日分 

] 時間] 3分後 


室温び3ぴ Ci ； (上になると出来栄えび悪くなります。 

1.下ごし5え…ごはんをふやかします。 


① ;令やごはんに、メニュー分量のお湯（熱湯）ををいでほぐします。 

必ず炊いたごはんを使ってください。生米のままでは使用でさません。 

② 適温まで;令まします。 

•室温び含己でじ(上のとき：己で〜]び C に冷やす。 

(室内で]時間ほど冷ましたあと、冷蔵庫で2時間程度;令やす。） 
•室温び2己で未満のとき： 3日むに冷まず。 

(室内で]時間ほど冷ます。） 



f —- 

•ごはんを冷まさずに熱いまま使うとパンび膨らまなかったり、膨らみすざたりします。 
•ごはんの炊き具合や保存状態によって出来上びりび変わります。固く炊いたごはんを使うときは 
お湯を lOm 憎やしてください。柔らかく炊いたごはんを使うときはお湯 10 ml 減らしてください。 
•タイマーは、夏場の使用や長時間の設定はしないでください。ごはんび傷むおそれびあります。 
•炊飯後または解凍後]曰じ(上経ったごはんは使わないでください。 



お急ぎの場合、お湯（熱湯）を使わずに、メニューの分量の* (常温）ををいでごはんをほぐ 
してちご使用になれます。その場合、お湯を使ったときに比べてごはんの粒残りびあります。 


2.材料を入れます。 

c 2 はんの重を減 b す場合な、減 b した分量の 
リ* _ 強力粉を入れてください。 _ 


3. メニューを選択してスタートします。 

設定の手順は「基本の食パン」8〜1日ページをご覧ください。 

ごはんパン j ごはんを加えたごはんパンの基本レシピです。 

h ノ r __ _ . , T 特徴：ル麦粉の一部をごはんにしたパンです。 

夕つ X —. 〇 RAn . なし 通常の食パンより若干ルさく焼き上びります。 


材 料 

1 斤 

1 .已斤 

2 斤 

お湯 

130 ml (130 g ) 

180 ml り 80 呂） 

220 ml (220 呂） 

ごはん 

] 〇〇呂 

130 g 

160 g 

砂糖 

大さじ2に Og ) 

大さじ3 (30 g ) 

大さじ4 (4 日呂） 

塩 

ルさじ]巧. 4 g ) 

ルさじ]+1/4 (6.8 呂） 

ルさじ]+1/2 (8.1 g ) 

スキムミルク 

大さじ] (8 呂） 

大さじ]+1/2 (12 g ) 

大さじ2 (16 呂） 

バター 

] 〇呂 

15 g 

20 呂 

強力粉 

200 呂 

270 呂 

340 呂 

ドライイースト 

小さじ] (3 呂） 

小さじ] (3 呂） 

ルさじ]+1/2 (4 .己 g ) 


①ふやかしたごはん 
③砂糖、塩、スキムミルク、ノ くター 

③ 強力粉 

④ ドライイースト 

の順にノ くンケースに入れます。 
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感 


スープごはんノくン ^お湯の代わりにコンソメスープを入れたパンです。 


タイマー：〇 


具入れ：なし 


特徴：水分を変更したごはんパンです。 

お湯をコンソメスープに変更しまず。塩分を含むため、塩を減5しまず。 


材 料 

1 斤 

1 .已斤 

2 斤 

コンソメ スープ 

130 ml (130 g ) 

ISOml り8 日 g ) 

220 ml (220 呂） 

ごはん 

…〇呂 

130 g 

160 g 

砂糖 

大さじ2に Og ) 

大さじ3 (30 g ) 

大さじ 4 (40 g ) 

塩 

小さじ1/2に.7 旨） 

小さじ 3/4 (4 呂） 

ルさじ](日.4旨） 

スキムミルク 

大さじ] (8 g ) 

大さじ]+]/2 (12 呂） 

大さじ2 (16 客） 

パ'夕一 

lOg 

15 g 

20 呂 

強力粉 

200 呂 

270 呂 

340 呂 

ドライイースト 

小さじ] (3 呂） 

小さじ1 (3 旨） 

ルさじ]+]/2 (4 .己呂） 



甘納豆ごはんパン 


甘納豆を入れた甘い風昧のノてンです。 


タイマー： X 


具入れ：あり 


特徴：具を追加したごはんパンです。 

甘納豆を追加しまず。具入れブザーに合わせて投入します。 


ネオ 料 

1 斤 

1 .己斤 

2 斤 

お湯 

130 ml (130 g ) 

ISOml (180 g ) 

220 ml (220 呂） 

ごはん 

] 〇〇呂 

130呂 

160 g 

砂糖 

大さじ2に0旨） 

大さじ3 (3 日 g ) 

大さじ 4 (4 日旨） 

塩 

ルさじ]巧. 4 g ) 

ルさじ]+ ]/4 (6.8 g ) 

小さじ1+]/2 (8.1 旨） 

スキムミルク 

大さじ] (8 g ) 

大さじ]+]/2 (12 呂） 

大さじ2 (16 呂） 

バター 

] 〇呂 

15 g 

20呂 

強力粉 

200呂 

270呂 

340呂 

ドライイースト 

小さじ](3呂） 

小さじ1 (3 旨） 

小さじ1+]/2 (4 .日呂） 


甘納豆 

4已呂 

60 g 

75 g 

LiJji 炊き込みごはんパン 

) 炊さ込みごはんを使った和風のパンです。 


タイマー： X 

具入れ：なし 

特徴：ごはんを変更したごはんパンです。 
ごはんを炊き込みごはんに変更します。 




塩分を含むため、塩を減5します。 



材 料 

1 斤 

1 .己斤 

2 斤 

お湯 

130 ml り30呂） 

180 ml (180 g ) 

SSOmI (220 g ) 

炊さ込みごはん 

] 〇〇呂 

130呂 

160 g 

砂糖 

大さじ2に0旨） 

大さじ3 (3 日呂） 

大さじ 4 (4 日 g ) 

塩 

ルさじ ] /2に.7呂） 

ルさじ3/4 (4呂） 

ルさじ](己.4呂） 

スキムミルク 

大さじ] (8 呂） 

大さじ]+]/2 (12呂） 

大さじ2 (16 呂） 

バター 

] 〇呂 

] 已呂 

20 g 

強力粉 

200呂 

270呂 

340呂 

ドライイースト 

ルさじ] (3 g ) 

小さじ1 (3 呂） 

小さじ1+]/2 (4 .已呂） 
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メニュー曰 


米粉ノ くンコース n 斤/ 1 .日斤/ 2 斤」 •• • お米の甘みが生きたもつちりパンでず 


ル麦のパンに比べてもつちりとした食感になりまず。 

作りかたは r 基本の食パン」8~11ページをご覧ください。 

,野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作るとさは変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


\ 

焼さ上びりまでの時間 

具入れブヴー 

室温による分量の調整 

焼さ色 

室温(上 

室温1ぴ下 

ラすい 

ふつラ 

こし^ 

水 

ドライイースト 

水 

] 斤 

約2時間2已分 

約 S 時間3日分 

約2時間3已分 

31分後 

已むの冷水 

— 

30むの 
めるま湯 

] .己斤 

約2時間4日分 

約2時間4己分 

約2時間5日分 

38分後 

2斤 

約3時間日0分 

約3時間0己分 

約3時間] 0分 

已6分後 


室温び 3 ぴ CLi (上になると出来栄えび悪くなります。 


C 材料について「パン用米粉」 


>米を微粉にしてグルテンを添加し、ノくン用にしたミックス粉です。 

小麦成分を含むため小麦アレルギーの方はお召し上びりになれません。 

>米粉の銘柄はグ U コ栄養食品「福 盛シト幸ミックス2日 A 」 をご使用ください。 

米粉の銘柄によって出来上がる生地の固さび異なる為、他の銘柄では上手く膨らまない場合 
びあります。 

米粉のお申込先グ U コ通販センター http://shop.glico.co.jp 

米粉商品、購入に関するお問合せ先フ U —ダイヤル：日] 2 日一 834 — 3 目己 
受付時間:平日: 9:0日〜2日:日日 ±曰祝: 9:日日〜17:日日 〈年末年始を除く〉 

米粉パンの焼さ上びり、ホームべ一力 U —の使いかたについてのお問い合わせ先は 
46 ページの「お客様サービス係」へご相談ください。 




米 粉 パ ン j 米粉を使ったもつちり食パンのレシピです。 


タイマー：〇 


具入れ：なし 


特徴：粉をグルテン入りの米粉に変更します。 
通常の食ノ \°ンより若干ルさく焼き上がります。 


材 料 

1 斤 

1.5 斤 

S 斤 

水 

220 ml (220 呂） 

290 ml (290 呂） 

360ml (360 呂） 

砂糖 

大さじ 2+1/2 に已碁） 

大さじ 3+1/2 (3 己呂） 

大さじ 4 (4 日呂） 

塩 

ルさじ 3/4 (4g) 

ルさじ](已 .4 昼） 

ルさじ 1+ ] /4 (6.8g) 

スキムミルク 

大さじ] (8 呂） 

大さじ] + V 2 (12 呂） 

大さじ 2 (16 呂） 

パ'夕一 

2 已 g 

3 已 g 

40呂 

パン用米粉 

30 Og 

400呂 

己 0 Og 

ドライイースト 

ルさじ] + ] /2 (4 .己呂） 

小さじ 1+]/2 (4 .已呂） 

小さじ 2 (6 呂） 


a 


黒糖米粉パン 


砂糖の代わりに黒砂糖を使った懐かしい風昧のパンです。 




特徴：糖分を変更した米粉パンです。 

タイマー： 〇 

具入れ：なし 

砂糖を黒砂糖に変更しまず。 

生地がだれる為、水を減 5 しまず。 

黒砂糖は、分量の水で溶かしておきます。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

2 斤 

水 

200 ml (200g) 

260 ml (260g) 

340 ml (340g) 

黒砂糖 

30g 

40g 

已 Og 

塩 

ルさじ 3/4 (4 呂） 

ルさじ] (5.4g) 

ルさじ I+V 4 (6.8 呂） 

スキムミルク 

大さじ] (8g) 

大さじ] + ] /2 (12g) 

大さじ 2 (1 目呂） 

バター 

2 己 g 

3己呂 

40吕 

パン用米粉 

300呂 

40 Og 

己 0 Og 

ドライイースト 

小さじ] +]/2 (4 .已呂） 

小さじ] +]/2 (4 .己呂） 

小さじ 2 (6 旨） 


a 


豆乳米粉パン 


豆乳を使ったやさしい風味のノ くンです。 


タイマー： X 


具入れ：なし 


特徴：水を変更した米粉パンでず。 
水を豆乳に変更します。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

2 斤 

無調整豆乳 

230 ml (230g) 

290 ml (290g) 

360 ml (360g) 

砂糖 

大さじ 2+]/2 に己 g) 

大さじ 3 +V 2 (3 已 g) 

大さじ 4 (40g) 

塩 

ル さじ 3/4 (4 呂） 

ルさじ] (5.4g) 

ルさじ I+V 4 (6.8g) 

パ'夕一 

2已呂 

3已呂 

40呂 

パン用米粉 

30 Og 

400呂 

已〇 Og 

ドライイースト 

ルさじ] +]/2 (4.5g) 

ルさじ] +]/2 (4 .己呂） 

ルさじ 2 (6 呂） 


Q 


黒ごま米粉パン 


バターの代わりに黒ごまぺーストを使ったちょっと変わった色のパンです。 


タイマー：〇 


具入れ：なし 


特徴：粉を変更した米粉パンでず。 
バターを 黒ごまぺーストにします。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

2 斤 

水 

210 ml (210g) 

270ml (270g) 

340ml (340g) 

砂糖 

大さじ 2+]/2 に己呂） 

大さじ 3 +V 2 (3 已 g) 

大さじ 4 (4 日呂） 

塩 

ルさじ 3/4 (4 呂） 

ルさじ](己. 4g) 

ルさじ] +]/4 (6.8g) 

スキムミルク 

大さじ] (8g) 

大さじ] +V 2 (12g) 

大さじ 2 (16 宫） 

黒ごまペースト 

30呂 

40呂 

已〇呂 

パン用米粉 

30 Og 

40 Og 

已〇 Og 

ドライイースト 

ルさじ] +]/2 (4 .已呂） 

ルさじ] + ] /2 (4 .己旨） 

小さじ 2 (6g) 
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メニュー 6 


米粉パン（グルテンフリ ー） コース「1斤/け斤」 • 


小麦成分が苦手な方におすずめです。 

作りかたは r 基本の食パン」8〜11ページをご覧ください。 

野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作るときは変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


\ 

焼さ上びりまでの時間 

具入れブヴー 

室温による分量の調整 

焼さ色 

室温25む！;(上 

室温1ぴ CiJi 下 

ラすい 

ふつ5 

こし^ 

水 

ドライイースト 

水 

1斤 

約2時間 

約2時間日已分 

約2時間]日分 

3日分後 

日むの冷水 

— 

30むの 
めるま湯 

] .已斤 

約2時間]日分 

約2時間]已分 

約2時間2日分 

42分後 


室温び3ぴ CLi (上になると出来栄えび悪くなります。 


C 材料について「米粉（グルテンフリー）」） 


•小麦成分（グルテン）を含まない米粉です。 

ル麦成分にさわめて敏感なちは医師と相談の上、少量から慎重にお試しください。 

• 米粉（グルテンフリー）の銘柄はグ U コ栄養食品「こめの香米粉ノてン用ミックス粉（グルテンフ U —）」 
をご使用ください。米粉の銘柄によって出来上がる生地の固さび異なる為、他の銘柄では上手く 
膨らまない場合びあります。 


米粉のお申込先グ U コ通販センター http :// shop . glico . co.jp 

米粉商品、購入に関するお問合せ先フリーダイヤル：日] 2日一834—36己 
受付時間;平曰;9;00〜2日;0日±曰祝;9;00〜17:0日〈年末年始を除く〉 


米粉パンの焼き上びり、ホームべ一力 IJ 一の使いかたについてのお問い合わせ先は 
46ページの「お客様サービス係」へご相談ください。 

•米粉パン（グルテンフ U -) は粘りび出ない為パンケースの角に粉び多く残る場合びあります。 
具入れブヴーに合わせてシ U コン製のへラなどで粉を落としてください。 


G 

]} 米粉パン（グルテンフリー) 

) ル麦グルテンを使わない米粉パンの基本レシピです。 

タイマー： 〇 

具入れ：なし 

特徴：グルテン不使用の米粉ミックスを使用したパンでず。 

天面は白く平5になり通常の食パンより小さく焼き上がりまず。 


材 料 

1 斤 

1.5 斤 

水 

290 ml に90呂） 

390 ml (390 g ) 

砂糖 

大さじ2に Og ) 

大さじ2+]/2に已 g ) 

塩 

ルさじ](己4呂） 

小さじ I+V 4 (6.8 呂） 

ショートニング 

30 g 

40 g 

グルテンフリ-米粉ミックス 

30 Og 

40 Og 

ドライイースト 

ルさじ]+]/2 (4 .己 g ) 

小さじ2 (6 呂） 
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小麦成分を含まないもつちりノ くンです。 





a 


きび砂糖パン 


砂糖の代わりにミネラル豊富なきび砂糖を使ったパンです。 


タイマー：〇 


具入れ：なし 


特徴：糖分を変更したグルテンフリーの米粉パンです。 
砂糖をきび砂糖に変更します。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

水 

290 ml (290 g ) 

390 ml (390 呂） 

きび砂糖 

20 g 

2己 g 

塩 

小さじ](已.4呂） 

ルさじ]+ 1/4 (6.8 g ) 

ショートニング 

30 呂 

4 日呂 

グルテンフ IJ - 米粉ミックス 

300 呂 

40 Og 

ドライイースト 

ルさじ]+]/2 (4 .己 g ) 

ル さじ2 (6 呂） 




オリーブパン_ j ショートこングの代わりに才 U — ブ油を使ったヘルシーパンです。 


タイマー：〇 

具入れ：なし 

特徴：油脂を変更したグルテンフリーの米粉パンです。 
ショートニングをオリーブ油に変更、風味が強いので 



少なめにします。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

水 

280 ml (280 g ) 

370 ml (370 g ) 

砂糖 

大さじ2に日 g ) 

大さじ 2 + V2 に已宮） 

塩 

ルさじ](己4呂） 

ルさじ1+1/4 (6.8 呂） 

才 U —ブ油 

20 g 

2己 g 

グルテンフ IJ - 米粉ミックス 

30 Og 

40 Og 

ドライイースト 

ルさじ I + V2 (4 .已 g ) 

小さじ2 (6 呂） 




味憎 パ ン 


昧憎を加えた和風ノ くンです。 


タイマー：〇 


具入れ：なし 


特徴：ペーストを追力日したグルテンフリーの米粉パンです。 
味惶には塩分があるので塩を減!5します。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

水 

270 ml (270 g ) 

360 rnl (360 呂） 

昧曜 

30 g 

40呂 

砂糖 

大さじ2に0勤 

大さじ2+ ] /2に已呂） 

塩 

ルさじ]/2に.7呂） 

ルさじ3/4 (4 g ) 

ショートニング 

30 g 

40呂 

グルテンフリ -») ミックス 

30 Og 

40 Og 

ドライイースト 

ルさじ]+]/2 (4 .已 g ) 

小さじ2 (6資） 
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メニュー 7 


スイ—トノ ^ンコ—ス n 斤/1 .5 斤/2斤 J •••ほんの 


菓子パンなどの甘いアレンジにおずすめです。 

作りかたは r 基本の食パン」8〜11ページをご覽ください。 

mssss^ 

野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作るとさは変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


\ 

焼さ上びりまでの時間 

具入れブヴー 

室温による分量の調整 

焼さ色 

室温2已む(上 

室温1ぴ下 

ラすい 

ふつラ 

こし、 

水 

ドライイースト 

水 

] 斤 

約4時間3日分 

約4時間3日分 

約4時間3己分 

1時間3分後 

己での冷水 
] Oml 減らす 

— 

30むの 
めるま湯 

] .已斤 

約4時間35分 

約4時間3已分 

約4時間4日分 

1時間3分後 

已での冷水 
]5 ml 減らす 

2斤 

約4時間曰0分 

約4時間曰已分 

約己時間 

] 時間] 8分後 

已むの冷水 

2日 ml 減らす 


室温び3日む LU 上になると出来栄えび悪くなります。 


C 材料について「鶏卵 」 ) 


ノ くンはたまごを入れることでふつくらと焼さあびります。 

タイマーを使用する場合は、鶏卵は使用せず同量の水を入れてください。 



スイートノくン J ほんのり甘い菓子パン風のスイートパンの基本レシピです。 

タイマー： X 具入れ：なし 特徴：鶏卵と甘い味つけをしたスイートパンでず。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

2斤 

水 

ISOml り8日呂） 

220 ml (220 呂） 

260 ml (260 呂） 

鶏卵 （ Mi ) 

30 g 

3己 g 

4已呂 

砂糖 

大さじ3 (30 呂） 

大さじ 4 (4 日 g ) 

大さじ己（已日呂） 

塩 

ルさじ]/2に. 7 g ) 

ルさじ 3/4 (4 呂） 

ルさじ](已 .4 呂） 

スキムミルク 

大さじ2 (16 g ) 

大さじ2+]/2に日呂） 

大さじ3に 4 g ) 

バター 

40 g 

己 Og 

60呂 

強力粉 

2已〇呂 

30 Og 

38 Og 

薄力粉 

己 Og 

60呂 

70呂 

ドライイースト 

ルさじ 3 / 4 に.3呂） 

ルさじ3/4に.3呂） 

小さじ] (3 g ) 
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り甘い菓子ノ くン風のノ V " ンを焼き上げまず 






し j ) な茶スイート ) 水の代わりに紅茶を入れた香り豊かなパンです。 

タイマー： X 

具入れ：なし 

特徴：水を変更したスイートパンでず。 

水を同量の紅茶にし、紅茶葉を入れます。 

紅茶は煮出したものを常温に〇〜30で）に;ちまし、紅茶葉は刻んで 
おさます。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

2斤 

紅茶 

180 ml (180 g ) 

S 20 ml に 20 g ) 

260 ml (260 昼） 

鶏卵 （ MS ) 

30 g 

3己 g 

4 己呂 

砂糖 

大さじ3 (30 呂） 

大さじ 4 (40 呂） 

大さじ已（己□呂） 

塩 

小さじ1/2に.7旨） 

ルさじ3/4 (4 呂） 

ルさじ](己. 4 g ) 

スキムミルク 

大さじ2 (16 g ) 

大さじ2+1/2に日呂） 

大さじ3に4呂） 

バター 

40 g 

己〇呂 

60呂 

紅茶葉 

3 g 

4 呂 

己 g 

強力粉 

2 己〇呂 

300呂 

38 Og 

薄力粉 

己 Og 

60 g 

70 呂 

ドライイースト 

小さじ3/4に.3呂） 

小さじ3/4に.3旨） 

小さじ] (3 g ) 


Lj ココアスイート 

) 粉の一部をココアにしたほろ苦いパンです。 

タイマー： X 

具入れ：なし 

特徴：粉を変更したスイートパンでず。 

粉の一部をココアノ巧夕’一に変更します 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

2斤 

水 

180 ml り80呂） 

220 ml (220 g ) 

260 ml (260 g ) 

鶏卵 （ MS ) 

30 g 

3己 g 

4已 g 

砂糖 

大さじ3 (3 日呂） 

大さじ 4 (40 呂） 

大さじ己（己 CDg ) 

塩 

小さじ1/2に.7浸） 

小さじ3/4 (4 呂） 

ルさじ](己4浸） 

スキムミルク 

大さじ2 (16 呂） 

大さじ2+1/2に日 g ) 

大さじ3に 4 g ) 

バター 

40呂 

己 Og 

60呂 

強力粉 

2 已〇呂 

29己呂 

370 g 

薄力粉 

3 已呂 

4己 g 

55 g 

ココアパウダー 

15 g 

20呂 

2己呂 

ドライイースト 

小さじ3/4に. 3 g ) 

小さじ3/4に. 3 g ) 

小さじ] (3 呂） 


■ツスイート 


洋酒風味のフルーツび入ったスイートパンです。 




特徴：具を追加したスイートパンです。 

タイマー： X 

具入れ：あり 

ドライフルーツを入れまず。 

ドライフルーツはラム酒に3曰ほど浸けて柔5かくしておき、水気を 
切ってか5具入れブザーに合わせて投入します。 


材 料 

1斤 

1.日斤 

2斤 

乂 

180 ml (180 g ) 

220 ml (220 呂） 

260 ml (260 呂） 

鶏卵 （ Mi ) 

30 g 

3己 g 

4ち呂 

砂糖 

大さじ3 (30 g ) 

大さじ 4 (40 g ) 

大さじ己（已〇呂） 

塩 

小さじ1/2に. 7 g ) 

小さじ3/4 (4 呂） 

ルさじ](已.4呂） 

スキムミルク 

大さじ2 (16 g ) 

大さじ2+1/2に Og ) 

大さじ3に 4 g ) 

パ'夕一 

40 g 

己 Og 

60呂 

強力粉 

2己〇呂 

300呂 

380呂 

薄力粉 

已 Og 

60呂 

70呂 

ドライイースト 

小さじ3/4に. 3 g ) 

ルさじ3/4に. 3 g ) 

小さじ] (3 呂） 


ドライフ J レーツ 

4ち呂 

60 g 

7己 g 

ラム酒 

適量 

適量 

適量 
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メニュー 8 


を粒粉ノくン — I— ス n 斤/ 1 •日斤/ 2 斤」 • • • 栄養価の高い全粒粉入りの食パンを焼き上げまず。 


野菜などのヘルシーな材料を使ったアレンジにおすずめでず。 
作りかたは r 基本の食パン」8~11ページをご覧ください。 


( _ 野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作るとさは変質しやすいため、 _ タイマーは使わないでください。 


\ 

焼さ上びりまでの時間 

具入れブヴー 

室温による分量の調整 

焼さ色 

室温2日で]；|上 

室温1日むし:!下 

ラすい 

ふつラ 

こし^ 

水 

ドライイースト 

水 

] 斤 

約4時間3日分 

約4時間30分 

約4時間3己分 

1時間3分後 

曰むの冷水 
]日の1減らす 

ルさじレ斗 
減らす 

3びじの 
めるま湯 

] .已斤 

約4時間3已分 

約4時間4日分 

約4時間4己分 

1時間3分後 

曰むの冷水 
] 己 ml 減らす 

2斤 

約4時間已日分 

約己時間 

約己時間己分 

1時間] 8分後 

己むの冷水 

2日 ml 減らす 


室温び3日むじ(上になると出来栄えび悪くなります。 


C 材料について r 全粒粉」 ） 


•ル麦を胚芽やふすま（外皮）ごと挽いた粉で、お米でいう玄米のようなものです。 
強力粉に比べてビタミンやミネラルび豊富です。 

•パン用（強力粉タイプ）を使用してください。 

お菓子用（薄力粉タイプ）や粗挽さのちの、ル麦仪外の全粒粉ではラま<膨らみません。 

♦グルテンの入っていない米粉や自家製の米粉を使う場合は r ちちちちパン」の分量を参考に 
10% (1 斤の場合強力粉27日呂+米粉3日旨）からおためしください。 


全粒粉パン J 小麦全粒粉を使ったヘルシーなパンの基本レシピです。 

タイマー： 〇 

具入れ：なし 

特徴：粉の一部を全粒粉に変更しまず。 

水とバターを多めにします。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

水 

220 ml (220 g ) 

300 ml (300 g ) 

370 ml (370 g ) 

砂糖 

大さじ2に日 g ) 

大さじ3 (3 日 g ) 

大さじ 4 (40 呂） 

塩 

ルさじ](已 .4 呂） 

ルさじ] + 1/4 (6.8 旨） 

小さじ1+]/2 (8.1 呂） 

スキムミルク 

大さじ] (8 g ) 

大さじ]+]/2 (12 g ) 

大さじ含 （16 旨） 

パ'夕一 

2 已呂 

30呂 

3己 g 

強力粉 

]8〇呂 

24 Og 

300呂 

全粒粉 

120 g 

]6〇呂 

200 呂 

ドライイースト 

ルさじ] (3 g ) 

ルさじ] (3 g ) 

ルさじ1+]/2 (4 .已呂） 


a 


はちみつ全粒粉パン 


砂糖の代わりに蜂蜜を使ったヘルシーレシピ。 


タイマー：〇 


具入れ：なし 


特徴：糖分を変更した全粒粉パンです。 
はちみつは生地がだれるので水を減!5しまず。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

水 

190ml (190g) 

260ml (260g) 

320 ml (320 呂） 

はちみつ 

已〇呂 

6 已呂 

80 呂 

塩 

ルさじ](己. 4 呂） 

ルさじ 1+1/4 (6.8g) 

ルさじ] +]/2 (8.1 旨） 

スキムミルク 

大さじ] (8g) 

大さじ] +]/2 (に碁） 

大さじ 2 (16g) 

バター 

2 已 g 

30 呂 

3 己呂 

強力粉 

]8 〇呂 

240 旨 

30 Og 

全粒粉 

に〇呂 

]6 〇呂 

200 呂 

ドライイースト 

ルさじ] (3 旨） 

ルさじ] (3 浸） 

ルさじ] + ] /2 (4 .己旨） 




らちらちパン 


上新粉を使ったちちわち食感。米粉でち日 K 。 


タイマー：〇 


具入れ：なし 


特徴：粉を変更した全粒粉パンです。 

上新粉は膨5まない為少なめにします。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

水 

220 ml (220 g ) 

300 ml (300 g ) 

370 nnl (370 g ) 

砂糖 

大さじ2に Og ) 

大さじ3 (3 日呂） 

大さじ4 (40 g ) 

塩 

ルさじ](己4呂） 

ルさじ1+1/4 (6.8 g ) 

ルさじ]+]/2 (8.1 呂） 

スキムミルク 

大さじ] (8 呂） 

大さじ]+]/2 (12 g ) 

大さじ2 (16 呂） 

バター 

2 已呂 

30呂 

35 g 

強力粉 

240呂 

320呂 

400呂 

上新粉 

60呂 

80 g 

100 呂 

ドライイースト 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ](3宫） 

ルさじ]+]/2 (4 .己宫） 


Qij ) A ° ンプキン A ° ン ) つぶしたかぼちゃを入れた野菜パン。 

タイマー： X 

具入れ：なし 

特徴：ぺーストを追加した全粒粉パンです。 

かぼちゃはゆでてちまし、つぶしておきます。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

* 

190 ml り 90 呂） 

260 ml (260 呂） 

320 ml (320 呂） 

かぼちゃ 

60 呂 

80 g 

100 呂 

砂糖 

大さじ2に〇故 

大さじ3 (30 呂） 

大さじ4 (4 日 g ) 

塩 

ルさじ](己.4呂） 

ルさじ1+1/4 (6.8 g ) 

ルさじ]+]/2 (8.1 旨） 

スキムミルク 

大さじ] (8 呂） 

大さじ]+]/2 (12 g ) 

大さじ2 (16 g ) 

パ'夕一 

2 己 g 

30 呂 

3己呂 

強力粉 

180 g 

240 呂 

300 呂 

全粒粉 

120 g 

]6 〇呂 

20 Og 

ドライイースト 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ]+]/2 (4 .己 g ) 
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メニュー 9 


フランスノ くン風コース n 斤/1.己斤/ 2 斤」 •• 


シンプルな食事パンへのアレンジがおずすめです。 

作りかたは「基本の食パン」8〜11ぺージをご覧くださし、。 


野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作るとさは変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


\ 

焼さ上びりまでの時間 

具入れブヴー 

室温による分量の調整 

焼さ色 

室温 25° Cii (上 

室温1ぴ CL ソ下 

ラすい 

ふつ5 

こし^ 

水 

ドライイースト 

水 

] 斤 

約目時間]日分 

約6時間]己分 

約目時間20分 

こね時間び短い 
為、他の材料と 
一緒に最初から 
入れます。 

— 

ルさじレ斗 
減らす 

— 

] .已斤 

約6時間]已分 

約6時間20分 

約6時間2已分 

2斤 

約6時間20分 

約6時間2已分 

約6時間3日分 


室温び 3 ぴ Ciil 上になると出来栄えび悪くなります。 


C ネオ料について「フランスパンの粉 」 J 


フランスノ ^ンは通常の強力粉よりもタンノり質の少ない粉を利用します。 

強力粉と薄力粉を湿ぜることで手軽にフランスパンに適した粉になります。 
「フランスパン用粉」を使ラ場合は強力粉と薄力粉を合わせた量を使用してください。 


な 


フランスパン風 


シンプ>1レ材料で作るフランスノ くン風の基本レシピです。 


タイマー：〇 


具入れ：なし 


特徴：薄力粉を入れて食感を軽くしまず。 

副材料を極力減5してシンプルな味わいにしまず。 


材 料 

1斤 

1.日斤 

2斤 

水 

200 ml (200 呂） 

S70ml に 70g) 

340 ml (340g) 

塩 

ルさじ 3/4 (4 呂） 

ルさじ]巧. 4 呂） 

ルさじ] +]/2 (8.1 呂） 

強力粉 

240g 

320 呂 

400 呂 

薄力粉 

60g 

80g 

lOOg 

ドライイースト 

ルさじ] (3 客） 

ルさじ] (3 旨） 

ルさじ] + ] /2 (4 .己呂） 
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フランスノ くンのような食感と風味のノじ/を焼き上げまず 





f ぶイタ U アンフランス J トマトとパ'ジルを使ったイタ U ア風。 

タイマー: 〇 

具入れ：なし 

特徴：水を変更したフランスパン風でず。 

トマトジュースは固お分を含むため少しをめにしまず。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

トマトジュース 

S]0ml (220g) 

280ml (290g) 

3 己 0ml (360g) 

塩 

ルさじ 3/4 (4 呂） 

ルさじ](己. 4g) 

小さじ] + V2 (8.1 呂） 

乾燥バジル 

3 呂 

4g 

已 g 

強力粉 

240 呂 

320 呂 

40 日 g 

薄力粉 

60g 

80g 

]0 〇呂 

ドライイースト 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ 1+]/2 (4 .己呂） 


な 


ライ麦フランス 


粉の一部をライ麦にしたドイツ風。 


タイマー：〇 


具入れ：なし 


特徴：粉を変更したフランスパン風でず。 
薄力粉の代わりにライ麦粉を使いまず。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

水 

200 ml (200g) 

270ml (270 呂） 

340 ml (340g) 

塩 

ルさじ 3/4 (4 呂） 

ルさじ](已 .4 呂） 

ルさじ] +]/2 (8.1g) 

強力粉 

240g 

320g 

400 旨 

ライ麦粉 

60 呂 

80 呂 

] 〇〇呂 

ドライイースト 

ルさじ] (3 呂） 

ルさじ] (3 旨） 

ルさじ 1+]/2 (4 .已 g) 


巳/ガ- 


リックフランス ^食欲を誘うガーリックチップ入り: 


タイマー：〇 


具入れ：なし 


特徴：具を追加したフランスパン風でず。 
ガーリックチップは最初か5入れます。 


材 料 

1斤 

1.日斤 

2斤 

水 

200 ml に 00 呂） 

270ml に 70g) 

340ml (34 日呂） 

塩 

ルさじ 3/4 (4g) 

ル さじ](己. 4 呂） 

ルさじ 1+]/2 (8.1 呂） 

ガー U ックチップ 

3 呂 

4 呂 

己呂 

強力粉 

240 呂 

320g 

40 Og 

薄力粉 

60 呂 

80 呂 

lOOg 

ドライイースト 

ルさじ] (3g) 

小さじ] (3g) 

ルさじ 1+]/2 (4 .已呂） 
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-スト 
w 
糖 


-ム 
黄 


ルさじ2 

大さじ 7+)/2 
ルさじ2 

280 ml 


6呂 

500呂 
75呂 

10.8呂 
己〇呂 
己〇呂 
] 已呂 
280呂 


(B) 


《その他材料》 

鶏 卵（めり卵用） . 適量 

^強力粉（打ち粉用） . 適量 


《生地の材料》 


ドライイースト . 

. ルさじ2 

強 力 

尘八 

ネ刀 . 


砂 

塩 

パ タ 

糖 . 

. 大さじ4 

. ルさじ1+]/2 

卵 . 


寞庐 

… 水 


. 280 ml 


特選バター□—ル…24個 ) 


①®または®の材料でパン生地を作ります。 
「生地づくり」] 2〜] 3ページをご覧ください。 



③巧ち粉（強力粉）を軽く振った台の上に生地 
を取り出します。 

生地を軽く丸め直し、スケッパーで4日呂ずつ 
に分割して丸めます。 

! 丸めかたのコツ 

生地の表面を張らせなびら断面を包みこ 
むように丸めます。 



③生地び乾かないように固く絞っためれぶさん 
をかけて、]己〜20分休ませます。 



④丸い生地を手のひらでころびして円すい形に 
した後、めん棒で薄く伸ばしてしずく形にします。 
目安は幅己〜 6 cm 、 長さ2己〜3日 cm です。 



⑥幅の広い方から巻さ、クッキングシートを敷 
いたオーブン皿に巻さ終わりを下にして並べ 
ます。 

! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しょつ 0 

表面び乾かないように霧吹さをして、約3己む 
に保ったオーブンで4日〜己日分発酵させます。 



⑥生地の表面に卵をめり、 

] 80〜2日0むに予熱し 
たオーブンで]日〜]已 
分焼きます。 



ワンポイントアドバイス 

生地びをったとさは保存でさます。 

冷蔵ずる場合 

成形び済んだ段階で乾燥しないようにめれ 
ぶさんをかけて保をします。冷蔵中も発酵 
び進みますので、なるべく翌日までに焼い 
て < ださい。 

冷凍ずる場合 

乾燥しないように軽くラップをかけて冷凍庫 
に入れ、表面び固くなったら袋にまとめます。 
冷凍した生地は常温で解凍してから次の作業 
に移ります。冷凍は I ソ下の段階にでさます。 

① 生地を分割して丸めた段階。 

② 成形し終えた段階。 

③ 成形発酵し終えた段階。 

長期間冷凍すると解凍時に膨らみにくくな 
る場合があります。なるべく]ヶ月じ(内に 
使ってください。 


タイマーは使用できません。 



f 



c 

バター □—ル… 24 個 

) 


《生地の材料》 


メニュー10 


生地づ < り 


生地の作りかたは「生地づくり」12〜13ページをご覧ください。 

r バター □- ル ) 


イカ塩タリ水 
LL 卵 


呂呂呂呂呂呂呂 

6001050 

〇 4を8 4 8 

5 E 2 



II 生地づくり「バタ— □1 ル」 


ュ 1/ 作りかた 
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メ □ンパン 


大さじ2 


260 ml 


《その他材料…メ □ン生地》 

薄 力 粉 . 

砂 糖 . 

バ タ ー . 

鶏 卵 . 

バニラエッセンス . 

巧ち粉用強力粉 . 

グラニュー糖 . 


スキムミルク 
業島 

パ タ ー 
水 


卵 



r 



C 

メ □ンパン…24個 

) 


《生地の材料》 


トフイイースト- 

. 小さじ2+1/2 

7.己呂 

強 力 粉 • • • • 1 


己00呂 

砂 糖…… 

……大さじ] 0 

]〇〇呂 

塩 . 

. ルさじ] 

5.4 呂 


タイマーは使用できません。 


①@の材料でパン生地を作ります。 

「生地づくり」12〜] 3ページをご覧ください。 


( D 打ち粉（強力粉）を軽くふった台の上に生地を取 
り出します。生地を軽<丸め直し、40呂ずつに分 
割して丸めます。 

! 丸めかたのコツ 
生地の表面を張らせ 
なびら断面を包みこむ 
ように丸めます。 



③固く絞っためれぶきんをかけて、 
1已〜20分休ませます。 



④メ □ンノじ/の皮を3日呂ずつに分割して丸めます。 
ラップの上にのせ、手のひらで押し約1日 cm の 
大きさに伸ばします。 

ラップ、 




©休ませておいた生地を軽く手のひらでつぶして 
丸め直します。丸め直した生地をメ□ンパンの 
皮で底の部分を残して包みます。 

1 靈話鹿 寻 iL 

©メ□ンパンの皮の上面に 
模様を付け、グ’ 

糖をまぶします。 


( D クッキングシートを敷いたオーブン皿に並べます。 
! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しょつ 0 

® 約3日むに保ったオーブンで発酵させます。 

〈発酵時間〉 

40〜50分 

! 約2〜2.己倍に膨らんだら日 K ! 



(D ]80〜2日〇でに予案みした 
才ーブンで 
] 日〜]已分焼きます。 



. メ□ンパンの皮の作りかた . 

① 薄力粉はふるっておさます。 

② バターをク IJ ーム 状に練り、砂糖を少し 
ずつ加え、白っぽくなるまでしっかり混 
ぜます。 

③ 溶いた卵とバこラエッセンスを加え、さら 
によく混ぜ合わせます。 

④ ふるっておいた薄力粉を加え、湿ぜます。 

® ラップで包み、冷蔵庫で約1時間休ませます。 


呂呂呂呂 
6 0 0 0 
1已已6 
2 


量量量 
^ 2 3 2適適適 



ュ 1/ 作りかた 


生地づ<り「メ □ンパン」 
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タイマーは使用できません。 


あんパン 







( 

あんパン 

... 24個 

) 

《生地の材料》 





ドライイースト•ぃ 

. ルさじ S 

6 呂 


強 力 

粉… 


己0 Og 


砂 

糖… 

. 大さじ4 

40 g 

®、 

塩 


. ルさじ1+1/2 

8.1 g 


バ タ 

—… 


80 g 


鶏 

卵… 


45 旨 


水 


. 280 ml 

28 Og 

《その他材料》 




お厶 

マ 



• 己00 呂 

め〜 

し . 



けしの実（トッピング用） •• 


• 少々 

寞戶 

卵（めり卵用） • 1 


• ] /2個 

強力粉（打ち粉用） • 1 


•適里 







③固く絞っためれぶきんをかけて、 ] 已〜2日分休 



④めん棒で生地を丸く伸ばし、あんこを包みます。 
! 閉じ口はしっかりつまんで閉じてください。 



①®の材料でパン生地を作ります。 

「生地づくり」] 2〜] 3ページをご覧ください。 



⑥クッキングシートを敷いたオーブン皿に閉じ口 
を下にして並べます。 

! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しぶラ。 


③巧ち粉（強力粉）を軽くふった台の上に生地を取り 
出します。生地を軽く丸め直し、 40 g ずつに分割し 
て丸めます。 


※丸めかたのコツ…生地の表面を張らせなびら 
断面を包みこむようにやさ 



⑥表面び乾かないように霧吹きをして、約3己む 
に保ったオーブンで4日〜日日分発酵させます。 

! 約2〜2.己倍に膨らんだら 0 K ! 


⑦生地の表面に卵をめり、けしの実をつけ、 

18日〜2日日むに予熱したオーブンで]日〜]己 
分焼きます。 




3已 


7.已 g 
3己0 旨 
1日〇旨 
已 Og 
1 日 . 8g 
12g 

50旨 
2 己 旨 
240旨 


《生地の材料》 


@ 


ドライイース!- 

•••• ルさじ2+1/2 

強 力 

山ハ 

ホ刀•… 


薄 力 

山ハ 

ネ刀.… 


砂 

糖•… 

•••• 大さじ已 

塩 


•••• ルさじ2 

スキムミルク •••• 

••••小さじ1+1/2 

鶏 

卵.… 


パ' 夕 

— 


水 


•… 240 ml 


《その他材料》 

折込バター (1 cm 角に切る）< 

薄 力 粉 . 

強 力 粉（打ち粉用）< 
鶏 卵（めり卵用）< 


ク□ワッサン…24個 


タイマーは使用できません。 


⑥幅の狭いちを手前になるように置き、めん棒で 
約 80 cm X 4日 cm の長方形に伸ばします。 

⑥と同様に3つ折りにし、冷蔵庫で約3日分休 
ませます。これをもう一回繰り返します。 


⑦十分に冷やした生地を約 96 cm X 2日 cm の長 
方形に伸ばします。 

! 生地びやわらかくなりすぎた場合はラップを 
して;令蔵庫で冷やします。 


20 cm 



96 cm 




①©の材料でパン生地を作ります。 

「生地づくり」] 2〜13ページをご覧ください。 


③パンケースから取り出した 
生地を丸め直し、ラップを 
して冷蔵庫で約3日分休ま 
せます。 


③バター（折り込み用）に薄力 
粉をふるって加え、よくま 
ぶし、冷蔵庫に入れておさ 

On 9 〇 


④休ませておいた生地を巧ち粉（強力粉）を軽く 
ふった台の上に取り出し、約8日 cmx 4 日 cm の 
長方形にのばします。 


40 cm 




80 cm 


⑥③の薄力粉をまぶしたノ くターを親指大につまん 
で伸ばし、のばした生地の2/3の部分に均一に 
のせます。ノ（夕一びのっていないの部分を折り、 
さらにノ（夕一びのっている >"3の部分に折り重ね、 
3つ折りにします。ラップで包み、冷蔵庫で約 
3日分休ませます。 


レクのごすぷぷぷぞ 


パター I す均一じなつ§ 



3こ)巧ジ 
じす§ 


⑧底辺約 8 cm のこ等辺兰角形を作ります。 

が 18 cm 


⑨兰角形の底辺に約 1 cm の切り込みを入れ、両 
端を軽く左ちに引っ張りなびら巻いていさます。 
巻終わりを下にして、両端を内側に曲げて形を 
整えます。 

引コ張ジ 
巧巧3巻< 



⑩クッキングシートを敷いたオーブン皿に巻さ終 
わりを下にして並べます。 

! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しぶラ。 

⑩表面び乾かないよラに霧吹きをして、約3日む 
で約6日分発酵させます。 

! 約2〜2.已倍に膨らんだら日 K ! 

⑩生地の表面に卵をめり、2日日〜22日むに予熱し 
たオーブンで1日〜1已分焼さます。 


〇 

至 

嗎 

< 

D 

ク 

□ 

ワ 

ツ 

ヴ 

ン 



二等の兰离お S 
巧ジま今。 , 


ク□ワッサン 



量量 
適適 


ュ 1/ 作りかた 
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砂 


水 

塩 


糖. 


( B )^ スキムミルク- 
1才 U — ブ油 • 
強 力 粉， 
ドライイースト • 

《その他の材料》 

強力粉(巧ち粉用） •• 

《具の材料》 


I 310 ml 
I 大さじ2 
I ルさじ1+1/2 
I 大さじ1+1/2 


ルさじ2 


•クリスピータイプは薄力粉の割合を増やすことで 
食感びよりク U スピーになります。 

•パンタイプはバナナやはちみつなど、甘いトツピ 
ングにち合います。 

いろいろアレンジしてみましよう。 

^_ J 



250 ml 2己〇呂 
小さじ]曰.4呂 
—— 2。旨 

— 2己 。 g 

— 2己。呂 

小さじ S 6呂 


C ピザ生地ノ ':ンタイプ"•直径2已 cm 4枚分 ) 


タイマーは使用できません。 


《生地の材料》 

C ピザ生地クリスピータイプ…直径2己 cm 已枚分 


①®または©の材料でピヴ生地を作ります。 
「生地づくり」] 2〜] 3ページをご覧ください。 


③巧ち粉（強力粉）を軽 
くふった台の上に生 
地を取り出します。生 
地を軽く丸め直し、 
分割します。 


③固く絞っためれぶきんを 
かけて、1己〜2日分休ま 
せます。 




④クッキングシートの上に生地をのせ、打ち粉を 
まぶしためん棒で直径2己 cm くらいにのばし 
ます。 



! パンタイプは手で伸ばすと、もちわち感び 
強 < なります。 

⑥のばした生地に フオークで 空気穴をあけ、 クツ 
キンクシートごと才ーブン皿に移します。 



⑥全体にピヴソースをめり、お好みの具を均一に 
並べ、最後にピヴ用チーズを全体にのせます。 


—ブシ皿 


⑦19日〜2日び C に予熱した才ーブンで1己〜2日分、 
周囲びキツネ色になり、トッピングに焼さ色び 
つくまで焼さます。 



準備) ■! 炊く•こね 


ち蹇1 

r —1 


蹇< 画理終了 I 〔成形 


約1時間10分！ろタニ！ 約10分 


タイマーは使用できません。 




《らちの材料》 


4合分 （ 1個約3己宫の丸をち、約24個） 

& ち米 . 

. 56日旨 

水 . 

. 38日 g 

《その他の材料》 


巧ち粉 . 


片栗粉、上新粉、 

コーンスターチなど 

V 



! をちの出来栄えは水の量、をち米の種類や 
保存状態、新米•ち米などによって変わります。 


準備 


①もち米を洗い、ざるで3日分水を切ります。 

! もち米は水に浸さないでください。 
ちちびやわらか < なりすざます。 


③パンケースに羽根を取付け、 
をち米•水を入れます。 


羽根 • 
羽根取付け卽 





炊く •こね 約1時間10分 



もち コースは 4合 
専用です。 

分量を変えるとラ 
ま < でさません。 


固〔 


ふたをあける 


④終了]日分前になると、ピッピッピと 
ブヴーび鳴ります。余分な水分を 
飛ばすため、ふたを開けて < ださい。 



つく I 約10分 


⑥ I 幕 j ボタンを押して [5^ 工程を開始させます。 
! を押さないとブヴーは止まりません。 


3秒 Li (上長押ししないでください。工程び取 
消され、初期表示に戻ります。 


間違って取り消してしまった場合 


ふたを開けたまま5分程度、本体を;令ましてから 
画 r 13.こね」で]日分こねます。 

本体び熱いラちは長江^表示び出ます。 


調理終了 


⑥もちび出来上びると r ピーピーピー」と音びして、 
表示窓にと表示されます。 

電源プラグをコンセントから抜いてください。 

/—- 


•調理終了後しばらくは庫内び熱くなっており 
ますので庫内に手を入れたり、ヒーターに触 
れないでください。やけどの恐れびあります。 
♦続けてお使いになるときは、庫内び十分 
に冷めるまでお待ちくださし、（約1時間） 



成お（手加工)1 

⑦ パンケースの粗熱び取れたらちち， 

を取り出します。水で充分にめ 
らした手で、巧ち粉をした台に 
取り出します。 

! をちは放置しすざると固くなります。 

早めに取り出してください。 

もちび固くなって取り出せない場合はお湯 
をかけてやわらか < します。 

⑧ ちちをちぎって丸めます。 

すぐに食べる場合は水でめらした手で、保存 
する場合は巧ち粉をつけて丸めます。 

冷蔵保をで2曰程度、冷凍保存で]ヶ月を目 
安にお召し上びりください。 



ち 

ち 

の 

作 

0 

か 

た 


メニュー11 


ピザ生地づくり 


メニュー12 


もちの作りかた 



量量量 
適適適 


スズン 


チ 


□ 


ピピべ 


呂 g 呂呂宮呂呂 
0012006 
12 814 C 

3 rc 己 


量 

適 


油粉粉- 

ブ 


ス 


水塩 I カカイ 

リ分 

才強薄ド 
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にね」「発醉」「焼き」を単独で使用ずるコースです。 

パンケースの取り出しか5メニューまでは「基本のパンの作りかた」と同じ手順で行ってください。 


〈使用例> 


1 


I 誓 


な 


成 

形 


パンケ-刀こ戻すみ 


ス発 

号酵 

14 


3 

I 

巧 


Hr _づ、 I マ、 


シ 


メニュー13〜1曰 


独立モードにね」「発酵」「焼き」 


1 


I 




独立モード「こね」「発酵」「焼さ」で設定する時間は、運転時間を表します。 
タイマー予約はでさません。 

各コースとも、粉の量で最小3日日 g から最大已日日 g の間でご使用ください。 
水分の合計は、必ず粉の量の半分]^义 h (ル麦粉己〇日浸の場合、水2己日 gii (上）に 
なるよラにしてください。 

ノ ^ン生地じ(外（ラどん、ノてスタなど）に使用しないでください。 


水分び少なすざると 
羽根び回らず、故障 
する恐れびあります。 


メニュ ー13 こね： こね工程のみ行います。) 


こね時間は1分単位で 


脚 


臣•: I •引まで設定でさます。 


♦最初の2分間は断続運転をします。 

♦已分未満の間隔で合計30分仪上のご使用はでさません。 


エラー EuE \ 表示び出ます。 

3日分!;^上休ませてから再スタートしてください。 


〈例〉 10分 

7分 

10 分 

7分 

10 分 

運転 

休止 

運転 

休止 

運転 

1 已分 

3分 

1 已分 

3分 

10 分 


運輯 


休止 運お 休止 f 運転 


•ご使用でさます。 

運転時間：計30分/間隔：已分じ(上 

.,マ'、イホ田でホすサ A , 

運転時間：計30分/間隔：已分未満 


r ~ C / i ミっソトゾ - 

♦ 1己分じ(上連続でこねると生地びかたくなり、うまく膨らみにくくなります。 

1日〜2日分程度寝かせてからもう一度こねるとよく膨らむ生地になります。 

•生地び湿ざりにくい場合は、一旦中止して己分程度おいてからこねると生地び軟らかくなり、 
混ざりやすくなります。 


エラーI £0 み 本体を3日分(上、休ませてください。 


生地づくりして 

ホームべーカリーで焼くデニッ 
シュ風食パンなど 




( メニュー14発酵 

:発酵工程のみ行います。 ） 

発酵時間は 5 分単位で G ’’ G 5 

1〜1 

み GG まで設定でさます。 

[メニュー 1曰1焼を： 焼き工程のみ行います。） 


焼き時間は己分単位で 1〇名'引 〜 I •'•ぶな まで訟定できます。 ! パン！;^外は焼かないでください。 

! 空焼さはしないでください。 


発酵(メ号— M ) 



ュ 1/ 作りかた 


...垣〜驾こね」「発酵」「焼き」 


パンを取り出す 


パンを 

取り出す 
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独立モードを使ったアレンジメニュー 


生地づくり（メニュー1 0) 

©パン生地を作ります。「生地づくり」12〜] 3ページをご 
覧ください。 

•1 己〜32ページのパンの材料を使う場合は、]斤の場合1日 ml 、 

1.己斤の場合]已 ml 、 2斤の場合2日 ml の水分を減らすと作業 
びしやす< な0ます。 

• 3 6ページのク□ワッサンの生地を使うとデニッシュパンび 
でさます。 

成お 

( D 巧ち粉（強力粉）を軽く振った台の上に生地を取り出します。 
生地を軽く丸め直しスケッパーでお好みの大ささに分割して 
丸めます。 

③固く絞っためれぶきんをかけて、]己〜20分休ませます。 

(5) めん棒で生地を長方形に伸ばし、お好みでトッピングをのせて 
成形します。 

《うずまきパン》 


トッピング例 y 


豆の甘さとチーズの塩味び癖になる 
《豆&チーズパン》 

ブルーチーズ . 3 日旨 

甘 納 豆 . 120呂 

您菜パンの基本はやっぱりこれ 
《ベーコンチーズパン》 

ベ-コン…日日 g 刻んで炒めて おく 
コ-ン "I 日日旨 炒めて おく 
ピヴ用 チーズ -‘I 日 0 旨 

おやつにも最適 
《いちご□ール》 

いちごジャム . 適量 


幻 


《ちぎりパン》 


長ちおじ彻さ〇で 


トッピシクをのなこ端巧强ききすご Ci 能下じ0きす 



运) 


を 


を地 S いたか巧い 
ぶ5じにげます 


巧なかご莫 S シ□ップや潜乃 OA ターち 
宮か込かます乃5かます。 


- ( T デニッシユパン） - 

リッチなパンの王道 
《チヨコデニッシユ》 

ク□ワッサン生地- 3日ページ参照 
チヨコレートクリーム 

その他にらお好みの材料で自在に 
アレンジでをます。 


©羽根をはずしたパンケースに生地び均等に 
なるように入れます。 



ボタンを押します。 


常 ボタンを巧すと 



スタートします。 


発酵（メニュ- 

©発酵します 


■14) 


^ 運転時間の設定をやり直すときは I - 

[^1 ボタンを3秒 ！; Lb ( r ピー」という音びするまで）押し 
て < ださい。 

表示窓は b に戻ります。 

メニューを選択し、運転時間をセットして g ボタンを 
押して < ださい。 


回 

バンサイズ 

回 


P 画]メこユーボタン 
I ' L を巧して「14.発酵」 
を選んでください。 


焼き（メニュ ー15) 

@焼さます。 


⑦運転時間をセットします。 

_ タイマーボタン 

を押してセットします。 

発酵時間は約60分び 
目ちでず。 

生地び2〜2.己倍に 
膨らむまで発酵させ 
ます。 



メニューボタンを 
押して「1己.焼さ」を 
選んでください。 



(0) 運転時間をセットします。 

IAI のタイマーボタンを 
押してセットします。 

♦ 生地の状態や配合によって 
時間び異なります。 

〈焼き時間の目安〉 


!ちな巧 



] 斤 ……3 己〜 40 分 
1 .己斤… 40 〜 4 己分 
2 斤 ……4 日〜 5 日分び目安です。 



ュ 1/ 作りかた 


•独立モ—ドを使つたアレンジメ I I ュ— 
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お手入れ • 


使用後はその都度きれいにしてください。 


•電源プラグをコンセントか5抜き、製品が冷えてか5お手入れをしてください。 

♦ご使用になった後は、早目にお手入れをしてください。 

♦台所用洗剤、スポンジなどを使い、金属タワシ-みがき粉-ベンジン-クリーナー-食器洗い乾燥機 
漂白剤は使用しないでください。 

• スポンジなどのやね5かいもので水ミ先いしてください。 

• 巧れびひどいときは、台所用洗剤（中性）を使用してください。 

• 金属タワシは使用しないでください。 

> ノじ/ケースの底を水の中に入れないでください。 

駆動部び動かなくなり、故障の原因になります。 

>のぞき窓はていねいに取扱い、みびさ粉-金属タワシなどでお手入れ 
はしないで < ださい。 

キズなどの原因によりまれに自然破壊する恐れびあります。割れや欠け、 

ヒビなどび発生したらすぐに使用を止め、修理をご相談ください。 

1. パンケースの内側に湯を羽根がひたるく5い入れ、羽根の穴、 

軸についた生地をふやかしまず。 

2. 羽根をちに回しなが5上にひっぱり、取りはずします。 

羽根びはずれにくいときは、 

ノてンケース底の駆動部を手で 
つかんで固定し、羽根をちに 
回しなびら上に引っ張ってく 
ださい。 

3. 羽根、パンケースの内側はスポンジなどのやね5かいもので水洗いしてください。 






羽根の穴につまった生地は 
つまよラじなどで取り除い 
て < ださい。 



パンケース外面は 
めれふさんでふ< 
程度にしてください。 


4.本体やふたの内側についた巧れは、固く絞っためれぶきんでふいてください。 

! 庫内に飛び散った具材などは取り除いてください。 



消耗部品について 


ノじ/ケース • 羽根は消耗品です。 


長期間使用すると、パンケース、羽根のフッ素樹脂加工び傷んではびれてさたり、パンケースの回転軸部 
分びこわれて回らなくなったり、材料びもれてくる場合びあります。 


このよラな場合には、部品の交換び必要になりますので、お買上の販売店または、「お客様ヴー 
ビス係」までご相談ください。 


ご愛用いただ<ために 
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こんなとさは 


修理-サービスをお申しつけになる前に下記の点をお調べください。 


パンづくりの Q 这 A 


質 問 

巧 策 

一般のパンづ< りの本の分量でつ< 

れないでしょラか？ 

取扱説明書に記載しているメニューは、この製品の調理工程に 
合わせた分量にしています。違った分量で使用する場合は最少- 
最大量の範囲内で独立モードで様テを見ながらご使用<ださい。 

取扱説明書に記載してある分量よ 
り多い（少ない）量でパンは作れな 
いですか？ 

分量び多いとパンケースからあふれる場合びあります。また、 
かないとうまくこねられない場合びあります。 

バターやスキムミルクの代わりにほ 
かの材料は使えますか？ 

ノ（ターの代わりにはマーガ U ン、ショートニングなどの固形油 
脂を同量でお使いください。 

スキムミルクの代わりに、牛乳をお使いください。スキムミル 
ク大さじ]び牛乳7 日 ml 相当です。水と牛乳の合計量は各メニ 
ューの水と同量にしてくださし、 （一已 ページ） 

! 牛乳を使ラ場合、タイマーは使わないでください。 

国内産の小麦で作った小麦粉でパン 
を作れますか？ 

国内産のル麦粉は、タンパク質や水分の量び異なるため、ラま 
く膨らまない場合びあります。 

天然酵母を使ってノてンは作れますか？ 

天然酵母ノ くンの出来具合いは、元種の種類や出来具合いの影響 
を受けやす<、長い発酵時間を必要としますのでご使用になれ 
ません。 

なぜ、タイマーは] 3時間（調理工程 
含む）しかセットでさないのですか？ 

材料び変質し、パンびうまくでさないことびあるからです。 

特に夏場はタイマーを短めにセツトしてください。 

パンの角にル麦粉などがついている 
のはなぜですか？ 

湿度や材料の状態により容器の隅に粉び混ざらずに残る場合 
びあるためです。パンについたル麦粉はナイフなどで取り除 
いて < ださい。 

ノてンび取り出しにくいのですびどう 
したらよいですか？ 

フランスパン風は皮び固くなっているため、ケース垂直方向に 
振ると取り出しやすくなります。 


パンがうまく焼けないときは 


でをばえ 

確認項目 

原因•対策 

パンの焼さ色 
び濃すざる 

ドライイ-スト 

ドライイーストの量びかなすぎたり、 
ちいドライイーストを使っていませんか？ 

膨らみにくくなり、焼さ色び濃くなる 
原因になります。 

砂糖 

多すざませんか？ 

糖分、乳成分は焼さ色を濃くする原因 
になります。砂糖やスキムミルクなど 
の糖分や乳成分のある材料を減らして 
<ださい。 

スキム 
ミルク 

多すぎませんか？ 


ご愛用いただ<ために 
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でさばえ 

確認項目 

原因•対策 


水 

少なすざませんか？ 

生地び固くなり、伸びないため焼さ色 
び濃くなります。 

パンの焼さ色 
び濃すざる 

水温 

低すざませんか？ 

発酵び遅れるため5ま<膨らまず、焼 
さ色び濃くなる場合びあります。 

2日〜3日むの水を使ってください。 

室温 

室温び低すざませんか？ 

1 ぴ(下の場所では焼さ色び濃くなる 
ことびあります。焼さ色を「うすめ」 

に設定するか暖かい所で作ってください。 


その他 

材料にあったメニューを選択しまし 
たか？ 

正しいメニューを選択してください。 


ドライイ-スト 

ドライイーストを入れすぎていませ 
んか？ 

ドライイーストび多すぎると過発酵と 
なり、焼さ色び薄くなります。ドライ 
イーストの量を減らしてください。 


砂糖 

かなすざませんか？ 

糖分や乳成分び少ないと焼さ色びつさ 
にくくなります。メニューごとの標準レ 
シピの分量を参考に分量を調整してく 
ださい。 

※フランスパン風は砂糖やスキムミル 
クを使用していませんので焼さ色び 
非常に淡くなります。お好みでスキ 
ムミルクをルさじ]〜2杯入れると 
狐色に色づさます。 

パンの焼さ色 
び薄すぎる 

スキム 
ミルク 

少なすざませんか？ 


塩 

塩を入れましたか？ 

過発酵となり、焼さ色び薄くなります。 
塩を入れてください。 


水温 

高すざませんか？ 

過発酵となり、焼さ色び薄くなります。 
2日〜3日むの水を使ってください。 


室温 

室温び高かったり、熱い材輯を入れ 
ませんでしたか？ 

過発酵となり、焼さ色び薄<なります。 
涼しいところで作ってください。熱い 
材料は常温に冷ましてからご使用くだ 
さい。 



ちいをのや保存状態の悪いちのを使 
っていませんか？ 

新しいちのを使ってください。 

パンび 

膨らまない 

ドライイ-スト 

海外メーカーのドライイーストを使 
っていませんか？ 

海外メーカーのドライイーストは国内 
メーカー製とは性質び異なり、うまく 
焼けない場合びあります。国内メー 
カー製のドライイーストを使ってく 
ださい。曰清製粉のスーパーカメ U ヤ 
をおすすめします。 


セットしたとさに小麦粉 iu 外の材料 
と接していませんか？ 

水や砂糖、塩と一緒にするとうまく膨 
らまなくなります。ル麦粉じ(外とは触 
れないよラにセットして<ださい。 


米粉 

グルテンの入っていないちの、自家 
製の米粉、上新粉などを使っていま 
せんか？ 

グルテン入りのもの(福盛シトギミックス） 

をお使いください。 

他の銘柄では出来上びる生地の固さび 
変わり、うまく膨らまない場合びあります。 

焼さ上びった 
パンびちぢむ 

室温 

低すざませんか？ 

パンは急激に冷えると縮みます。取り出 
すとさに軽く衝撃を与えて中の蒸気を 
抜いてください。 

ソフトパン、ごはんパン、米粉ノ くンはやわ 
らかい為、縮みやす < なっています。 
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でをばえ 

確認項目 

原因•巧策 



強力粉を使っていますか？ 

薄力粉、中力粉ではたんぱ<質の性質 
び異なるためラまく膨らみません。 


ル麦粉 

国産ル麦粉を使っていませんか？ 

国産ル麦はたんぱく質の量と質び異な 
るため、うまく膨らみません。 



ちいちのや保を状態の悪いちのを使 
っていませんか？ 

新しいちのを使ってください。 

パンび 

膨らまない 


多すざませんか？ 

生地び硬くなるためうまく膨らみません。 

砂糖 

かなすざませんか？ 

砂糖び少ないとイーストび働くのに時 
間びかかり、ラまく膨らみません。 


塩 

多すざませんか？ 

塩び多いとイーストの働さを妨げるた 
め、うまく膨らまない場合びあります。 


水 

S ネラルウオーターを使っていませ 
んか？ 

硬水（硬度1 201 i (上）の水はイーストの 
働さを妨げるので使わないでください。 


室温 

低すぎませんか？ 

1 crcii (下の場所では発酵び遅くなる 
場合びあります。3日で程度のめるま 
湯を使用してください。 

生地にすじ状の 

1 fy-j 

冷たいまま使っていませんか？ 

冷たいままではバターび固く生地にう 
まく混ざらず、すじ状に残る場合びあり 
ます。常温に戻してから使ってくださし、 

むらびでさる 

ノ、夕 

大さな固まりで入れていませんか？ 

大きな固まりで入れると生地にうまく混 
ざらず、すじ状に残る場合びあります。 

己 g 程度の薄切りにして使ってください。 


ドライイ-スト 

多すぎませんか？ 

ガスび発生しすぎて膨らみすざます。 


小麦粉 

最強力粉を使っていませんか？ 

たんぱく質含有量び多い （ 13%]；^上） 

最強力粉は膨らみすざることび有ります。 

パンび 
膨らみすぎる 

砂糖 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて膨らみすざます。 

塩 

少なすざませんか？ 

生地び締まらず膨らみすぎます。 


室温 

高すざませんか？ 

3日でを越えると室温の影響で過発酵 
になることびあります。涼しい場所で 
作ってください。 


ドライイ-スト 

多すぎませんか？ 

ガスび発生しすぎて気泡び大きく粗くなります。 

パンの内側の 

砂糖 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて気泡が大きく粗くなります。 

気泡び大さ< 
粗い 

室温 

高すざませんか？ 

過発酵になり気泡び大さく粗くなります。 
涼しいところで作ってください。 

気温20〜2己でび最適です。 


ドライイ-スト 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて抜けされずパンに 
臭いび残ります。 


小麦粉 

保存状態の悪いわのを使っていませ 
んか？ 

ル麦粉はにおいを吸いやすいため、冷 
蔵庫などのにおいを吸収してしまいます。 

変な昧や 
においびする 

スキム 
ミルク 

入れ忘れていませんか？ 

配合によっては風昧のノ くランスびくずれ、 
変な味になります。 

その他 

粗熱を取りましたか？ 

焼さ上びった直後ノ くンには余分な水分や 
アルコール分び残っている場合びあります。 
粗熱を取ってからおめしあびり < ださい。 


室温 

室温び高かったり、熱い材料を入れ 
ませんでしたか？ 

過発酵となり、イースト臭び強く残り 
ます。涼しいところで作ってください。 
熱い材料は常温に冷ましてからご使用 
<ださい。 



















































でさばえ 

原因•巧策 

パンの高さ、形び作る 
たびに変わる 

同じように焼いても、室温、材料の配合、質、タイマーの時間などに影響さ 
れるため、而くらみちや焼さ色に差び出ます。 

パンの上部び 
大さく裂ける 

見た目びよくない場合ちありますび、パンびしっかりのびた場合にこのよラ 
な状態になることびあります。 

パンの側面び 
内側に凹む 

パン内部の蒸気び急激に冷えることで縮む場合びあります。焼さ上がったら 
すぐにケースから取り出し、蒸気を逃します。 

パンサイズび変わると 
味び変わる 

サイズごとに付属の計量スプーンではかりやすい分量に調整しているため、 
若干サイズごとに味び変わる場合びあります。 

パンの角に粉び残る 

パンケースの角に少し小麦粉や生地び混ざらないで残る場合びあるためです。 
パンについたル麦粉はナイフなどで取り除いてください。 

パンの側面に薄<皮び 
残る 

こねの最中にパンケース側面についた生地び混ざらないで残る場合びあるた 
めです。気になる場合は取り除いてください。 

ごはんパンに粒び残る 

ごはんをお湯で常温に冷めるまでふやかしてください。 


こんなとをは 

原 因 

巧 策 

1蒂^1 ボタンを 
押してち動かない 

電源プラグび抜けていませんか？ 

電源プラグを差し込んでから、メニュー 
を選択し、ボタンを押してください。 

1端^] ボタンを 
押すと If 0(1 
と表示される 

連続使用で庫内温度び高温になっていま 
せんか？ 

電源プラグを抜さ、ふたを開け、パンケー 
スを取り出して、庫内を十分に冷ましてく 
ださい。 

1 菩^1 ボタンを 
押すと|£齡1 
と表示される 

メこュー] 3「こね」で己分未満の間隔で合 
計3日分 LU 上使用していませんか？ 

30分じ1上本体を休ませてください。 

常 ボタンを 
押してち EG •引 

IEEEIIHHHI 

と表示される 

故障です。 

電源プラグを抜さ、お買い上げの販売店、 
または「お客様サービス係」まで修理をご 
相談ください。 

表示び r が引 

【しおっている 

途中で已分上の停電びありませんでし 
たか？ 

新しい材料で作り直してください。 

♦途中で停電 
した 

♦誤ってプラグを 
抜いてしまった 

調理中に己分]^^内の停電びあった時、停電回復後は自動的に運転を続けます。 

(パンの出来び悪くなることびあります。誤って電源プラグを抜いても己分じ(内に^ 

1 差し込むと運転を続けます。 J 

蒸気口のふた 
の周囲から 
煙びでる 

ヒーターの上に材料等びこぼれていませ 
んか？ 

本体び完全に冷めてから、庫内をふさん 
などでされいにふいて<ださい。 

タイマーで合わ 
せた時間に 
パンびでさて 
いない 

適切なメこューを選んでいますか？ 

「タイマーのセット方法」 （14 ページ）をご 
覧ください。 

タイマーセットの方法び間違っていませ 
んでしたか？ 


ご愛用いただ < ために 
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1 • 保証書 

• 裏表紙に添付しています。 

♦保証書は r お買い上げ曰と販売店名」の記入をお 
確かめのラえ、販売店からお受け取りください。 
•保証書をよくお読みになり大切に保管してください。 

2. 保証期間 

お買い上げ曰から]年間です。 

なお、保証期間中でわ有料修理になることびありま 
すので、保証書をよくお読みください。 

3. 修理を依頼されるとき 

取扱説明書の内容をお確かめいたださ、なお異常 
びあるとさには電源プラグを抜いてからお買い上 
げの販売店または「お客様サービス係」に修理を 
ご相談ください。 

♦保証期間中の修理 
保証書の規定により無料修理します。 

製品に保証書を添えてお買い上げの販売店また 
は「お客様サービス係」までお申し出ください。 
•保証期間がすざている修理 
修理により使用でさる製品は、お客様のご要望に 
より有料で修理させていたださます。 
お買い上げの販売店または r お客様サービス係」 
にご相談ください。 


4. 補修用性能部品の最低保有期間 

♦このホームべ一力 IJ 一の補修用性能部品の 
保有期間は製造巧切り後6年です。 

♦性能部品とはその製品の機能を維持するた 
め【し必要な部品です。 

曰-アフターヴービスについてご不明の場合 

お買い上げの販売店または「お客様ヴービス係」 
にお問い合わせください。 

〈修理料金のしくみ〉 

修理料金は、技術料-部品代などで構成されています。 


技術料 

故障した製品の修理および部品交換など 
の作業にかかる料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 


〈修理部品について〉 

修理部品は、部品共有化のため、一部仕様や外観 
色を変更することびあります。 


お客様ヴービス係 

函(フ IJ — ダイヤル）0120 —337— 45已 
FAX (02 已 6) 93-1077 

お電話承り時間:平日(月曜〜金曜)午前9時〜午後5時 
干 959-0292 新漏県燕市吉田西太田2日 84-2 


お客様ご自身の修理は大変危険でず。分解したり手を加えたりしないでください。 



電 源 

AC 100 V 己 0-60 HZ 

消 費 電力 

480 W (ヒーター 40 日 W / モーター SOW ) 

製品 寸 法(約） 

巾畐23 日 X 奥;536 日 X 高さ 3] 日 mm 

製品質量(約） 

6.2 kg 

電源〕ード(約） 

1.4 m 

付属品 

計量カップ…1計量スプーン…]羽根取り棒…]レシピブック…]ガイドシート…'1 

温度週昇防止装置 

温度ヒューズ（172で） 



食パン•ソフトパン 
全粒粉パン 
フランスパン風 

ごはんパン 

米粉パン 

スイートパン 

をち 

生地•ピヴ生地 
こね•発酵 
焼さ 

容 量 

小麦粉 

己日日 g 〜3日日呂 

ル麦粉+ごはん 
日日日旨〜3日日 g 

生が\ 

木が！ 

已日日 g 〜30日 g 

ル麦粉 

4己日 g 〜3日日旨 

をち米 
己 60 g 

ル麦粉 

己日日旨〜3日日呂 

タイ7 - 

13時間まで（焼さ上びり時間含む） 

イ更えません 


この製品は、曰本国内用に設計•販売しています。電源電圧や周波数の異なる国では使用でさません。 
海外での修理や部品販売などのアフターサービスわ対象外となります。 



女長年ご使用のホームベーカリーの点検を！ 



♦ 電源プラグや電源コードび異常に熱くなる。 



故障や事故防止のため、 

ごイを ffl の 

•電源コードに傷び付いていたり、電源 



コンセントから電源プラ 

しにのリソ1ホ 

このよろなことは 

コードを動かすと通電したりしなかつ 

k 

ご使用 

グをはずし、必ず販売店 

し V /ノいソ f ひしし1ひ 

ありませんか。 

た0する。 

r 

中止 

にご連絡ください。点検- 


♦異常な臭いや音びする。 



修理に要する費用などは 


•その他の異常-故障びある。 



販売店にご相談ください。 


愛情点検 


フタ ー サービス 


ご愛用いただ<ため 
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